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..: Гименичесюй контроль мяса несомннно захватываетъ интересы на- 

роднаго хозяйства и задачи врачей вовсе не исчерпываются однимъ лишь унич- 

тожешемъ порченаго мяса. Врачи должны также заботиться и о профилактик® 

повально-заразительныхъ болЪзней скота. 
Проф. Нарре. 

... Существующее законы налагаютъ на врачей обязанность осмотра 

мяса въ ц®ляхъ опредЗленя пригодности его въ пищу. Какой отвЪтъ можетъ 

дать врачъ, если онъ не знаетъ патологи мяса, т. е. сравнительной патологи- 

ческой анатоми убойныхъ животныхъ? Кая непрятныя минуты онъ долженъ 

переживать при осмотрЪ мяса отъ сознанйя, что у него нЪтъ для такой экспер- 

тизы достаточныхъ знан!й'... 
Русск Врачъ, 1902, № 42. 
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энныхъ временъ, 

_ тфлалось весьма’ 
—/“  ЗоЙНи вынос 

Введен!е. 

Историческ!я данныя. ЧеловЪкъ принадлежитъ къ 

всеяднымъ. Кажется на свт н$фтъ ни одной народности, 

которая исключительно питалось-бы растительной пищей. 
Въ охотничй перюдъ человЪкъ не дЪлалъ запасовъ мяса, 

но послЪ того какъ онъ приручилъ животныхъ, онъ по- 

нялъ выгоду этого. Вм5сто того чтобы бЪгать по полямъ 

и лЪсамъ, подвергать себя всевозможнымъ случайностямъ 

охоты, челов$къ научился искусственно разводить жи- 

вотныхъ вблизи своихъ жилищьъ, чтобы затЪмъ, по м5рЪ 

надобности, спокойно убивать ихъ на мясо. Если судить 

по рисункамъ и письменамъ, сохранившимся на стБнахъ 

Египетскихъ пирамидъ, можно предположить, что при- 

ручене животныхъ ‘и искусственное ихъ разведене 

имфло мЪсто по крайней мЪрЪ за 3—5000 лЪтъ до Р.Х. 

Въ отдаленную отъ насъ эпоху потреблеше мяса, разу- 

_мЪется, было ограничено. Съ течемемъ времени оно по- 

степенно расширялось и достигло наконецъ, такого рас- 

пространенйя, что явилась необходимость въ одновремен- 

’номъ и массовомъ убоЪ скота для обезпеченя мясными 

продуктами ежедневныхъ требованй рынка.. Прежде 

нежели создался цехъ мясниковъ, убой скота на мясо 

былъ тТЪсно связанъ съ релимозными обрядами. Кстати \ 

сказать, этотъ пережитокъ СЪдой старины и до сихъ 

поръ сохранился у н®которыхъ народовъ, напр. у евреевъ, | 

магометанъ. Обычно въ древности скотъ убивался въ | 

храмахъ, причемъ убой и раздЪлка тушъ находились въ 

зав$дыван!и особыхъ жрецовъ-спещалистовъ. 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. 



ъ, какъ гарантировать для потребителей 

ь мясныхъ продуктовъ, также теряется 

Ури. Уже во Второзакони Моисея мы 

евдотуберкулезь. .. РЫЯ указашя на признаки годности 

ВЫ ЖА длмудическя толкованйя закона Моисея 

трюмикозъ ...- : 

значи, мирили эти основныя указания. ОнЪ раз- 

ДЪлили;"® ат фр., животныхъ на чистыхъ, которыя допу- 

скались къ употреблению въ пищу и нечистыхъ, т. е. 

непригодныхъ для Такого употребленя; мясо рогатаго 

скота раздЪлили на каширное и трефное и т. д. — 

Такимъ образомъ, уже съ древнЪйшихъ  временъ 

существовали релицозныя правила, запрещающяя употреб- 

леше въ пищу мяса, полученнаго отъ больного или пав- 

шаго скота, а также требованйя, исключающия для убоя 

извЪстный родъ животныхъ. Какъ извЪстно и хрис\ан- 

ская церковь не рекомендуетъ сть мясо лошадей и н%- 

которыхъ другихъ животныхъ. 

Съ появлешемъ мясныхъ рынковъ мало по малу на- 

чаль создаваться цехъ мясниковъ, дятельность которыхъ . 

постепенно отпадала отъ релиМозныхъ  обрядовъ. Есте- 

ственнымЪъ послэдстнемъ такого отпаден!я явилось то, что 

фактичесюй контроль за мясомъ началъ переходить отъ 

церковной къ свЪтской власти. МЪсто убоя мясного скота 

также постепенно переносилось отъ жертвенника и 

храма въ особыя спещальныя заведеня общественнаго 

характера—бойни. Указаня на существоване такого 

рода учрежденй мы находимъ уже у древнихъ грече- 

скихъ и римскихъ писателей. Въ западной Европ обще- 

ственныя бойни возникли (по крайней мЪрЪ въ крупныхъ 

городахъ) еще въ 16—17 столЪтяхъ. Надзоръ на такихъ 

*) Каширное мясо происходитъ отъ здороваго животнаго, трефное отъ 

больного. Релимозныя понят!я о здоровомъ и больномъ животномъ часто не 

сходятся съ взглядами, установленными современными физоломей и патоломей. 

Такъ, напр. ничтожная соединительно-тканная спайка плевры легочной съ ре- 

берной, при полномъ отсутстви какихъ либо другихъ патологическихъ процес- 

совъ въ организмЪ убойнаго жнвотнаго, ведетъ къ причисленю всего мяса къ 

трефу, тогда-какь животное съ обширнымъ бугорчаточнымъ поражешемъ 

паренх. органовъ и лимф. железъ даетъ каширное мясо. 



бойняхъ ввФрялся особымъ чиновникамъ, на чаще его со- 
всЪмъ не существовало. Такъ-какъ скотобойни были 
вообще неблагоустроены, а остатки отъ’ убоя скапли- 
вались и загнивали, то уже съ исконныхъ временъ со- 
СЪдство съ такими учрежденями” дФлалось весьма не- 
прятнымъ. Вотъ почему уже издавна бойни выносили за 
городъ, чаще на берега рЪкъ, ибо онф принцищально 
считались заведенмями „опасными и грязными“. Въ силу 
господства такого мнёНя на улучшене боенъ долго не 
обращалось ровно никакого вниман!я, почему и санитар- 
ное состояше ихъ было повсюду ужасающимъ. 

Въ Росси боенское дФло до сихъ поръ (за исключе- 

немъ  нзкоторыхъ крупныхъ городовъ), находится въ 

неудовлетворительномь состояни. Въ прежнее время 

даже въ столицахъ скотъ убивался въ м5стахъ его 

продажи т. е. въ лавкахъ и, разумФется, безъ всякаго 

надзора. Такъ какъ бывали случаи, когда мясники про- 

давали „мертвечину“, то уже въ начал$ 18 столЪтйя раз- 

личными правительственными учрежденями дФлались по- 

пытки къ введеню въ жизнь изв5стныхъ санитарныхъ 

правилъ. Такъ, напр., въ наказЪ губернаторамъ и воево- 

дамъ, изданнымъ въ 1728 г. между прочимъ говорилось, 

чтобы „мясные ряды были за городомъ, а бойницы были 

оть. тъхъ рядовъ особо и для того велфть ратушамъ 

отводить имъ удобныя м$ста и при такихъ мъстахъ для 

помету и навозу копать ямы“. Таковыя требованйя со- 

хранились и въ нынЪ дзиствующихъ узаконеняхъ (См. 

слЪд. главу). Въ болЪе близкую къ намъ эпоху мы ВИДИМ 

другую попытку упорядочить убойное дФло. Положенйями 

о земскихъ учрежденяхъ и городовыми было предо- 

ставлено думамъ и губернскимъ земскимъ собранямъ 

издавать обязательныя постановленя „объ устройствЪ а 

порядкЪ содержаня въ санитарномъ отношени боенъ“. 

НЬкоторые города и земства воспользовались дарован- 

нымъ имъ правомъ и поторопились издать обязательныя 

постановленя, причемъ, какъ и слФдовало ожидать, по- 

становленя эти часто не совпадали другъ съ другомъ. 
ее 



На нЪкоторыхъ бойняхъ учреждался санитарный надзор 

одного типа, на другихъ другой или вовсе не было 

такового, ва однихъ—санитарныя требованя были одни, 

на другихъ—друпЯя и т. д. Хуже всего было то, что рядомъ 

съ предоставлешемъ права городамъ и земствамъ изда- 

вать обязательныя постановленя о порядк$ открыт и 

содержаня боенъ закономъ отнюдь не исключались и 

права частныхъ лицъ сооружать и эксплоатировать свои 

бойни. Для земствъ и городовъ эти частныя лица, пре- 

слЗдующя свои матеральныя выгоды, составляли, разу- 

мЪется, весьма нежелательную конкуренцю. ИзвЪстно, 

что ращюнальное устройство общественныхъ скотобоенъ` 

съ учреждешемъ на нихъ надлежащаго санитарнаго над- 

зора стоитъ вообще очень дорого, а потому для покрыт 

сдфланныхъ затратъ и расходовъ нужно было по необхо- 

димости назначать за убой сравнительно высокую плату. 
Между тЪмъ на частныхъ скотобойняхъ плата за убой въ 
силу конкуренщи значительно уменьшилась, а надзоръ 
былъ простой фикщей. При такихъ услоняхъ вполнЪ 

понятно, что городсюя и земскя учрежден!я затруднялись 

брать убойное дЪло въ свое вЪдЪне, выжидая изданЯ 
закона о закрыти частныхъ боенъ. Къ сожалЪн!ю, такого 
закона не издано и до сихъ поръ *). Чтобы помочь д®лу 
городамъ пришлось прибЪфгать къ окольнымъ путямъ. 
Наглядной иллюстращей въ этомъ отношенм можеть 
служить г. Москва. ПослЪ того какъ мЪстная городская 
дума построила общественныя бойни, оказалось, что 
миллюнное сооружеше это съ момента своего открытя 
было обречено на бездФятельность, такъ какъ не въ с0- 

*) Наоборотъ, рьшешемъ гр. кас. деп. Прав. Сената 1885 г. (Св. М. д. в. И, 
стр. 72) разъяснено, что устройство скотобоенъ не является исключитель 
нымъ правомъ городскихъ управлешй; устройство городомъ собственной ското- 
бойни можеть имфть для мясниковъ значене только въ предфлахъ постановленй 
657 ст. уст. врачеб. (см. главу 2) и 114 ст. уст. о наказаняхъ налаг. Миров. 
Суд. (см. тамъ-же), т. е. прекращеше возможности имъ бить скотъ иначе, какъ въ скотобойняхъ, но не полное воспрещене убоя его во всЪхъ др. ското- бойняхъ, съ этою цфлью кЪмъ-либо устроенныхъ. ПозднЪе Государственный 
СовЪтъЪ (по дДБлу Вырыжковскаго) съ своей стороны разъяснилъ, что городамЪ не предоставлено монополи открыт!я скотобоенъ. (29 Мая 1900 г) 
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стояши было конкурировать съ множествомъ частныхъ 
боенъ, разсыпанныхъь въ ближайшихъ окрестностяхъ 
города. Городскя бойни могли начать свою санитарную 
службу только послЪ того, какъ министръ внутреннихъ 
дЪлъ, по просьбЪ губернскаго земства, „воспретилъ вре- 
‘менно прогонъ скота по трактамъ, пролегающимъ на 
многочисленныя частныя бойни“. Распоряжене это имЪло 
въ виду какъ бы предупреждене возможности заноса 
чумы и другихъ заразныхъ болЪзней съ гуртоваго скота 
на м5стный и основывалось на соотвЪтствующихъ спе- 
щальныхъ узаконеняхъ. Мясной скотъ могъ доставлятсья 
теперь въ Москву лишь исключительно желЪзнодорож- 
нымъ путемъ, который заканчивался тупикомъ прямо на 
городскихъ бойняхъ, гдЪ была устроена выгрузная площадка 
и мясная биржа. Въ силу такихъ искусственно создан- 
ныхъ, условй, частныя бойни сами собою закрылись, а 

общественныя начали правильно функщонировать. 
Интересно, что въ качествЪ` конкурентовъ по убою 

скота иногда выступаютъ не частныя лица, а города. 

_Оргинальнымъ и яркимъ примфромъ такой конкуренщи 

можетъ служить Ростовъ на Дону, гдЪ городское управле- 

не соорудило бойни, стоивийя около миллюна, которыми, 

однакожъ, приходится мало пользоваться, ибо нахо- 

дящийся въ близкомъ сосфдствЪ другой городъ—Нахичевань, 

въ свою очередь построилъ небольция, дешевыя бойни и 

перетянуль къ себЪ большинство мясопромышленниковъ. 

Населене Ростова, такимъ образомъ, стало снабжаться 

мясомь не съ собственныхъ боенъ, а съ примитивно 

устроенныхъ—Нахичеванскихъ. Почти тоже самое замЪ- 

чается и въ другихъ мЪстностяхъ. Вотъ почему за по- 

слЪднее время въ городскихъ думахъ даже ВоЗНикЪ во- 

просъ о необходимости, взимать особый денежный сборъ 

за вторичный осмотръ ввозимаго въ черту города мяса. 

Такой осмотръ создавался городами не только въ инте- 

ресахъ фиска,: но и въ цфляхъ санитарныхъ, ибо надзоръ 

за производствомъ мяса на конкурирующихъ бойняхъ, 

хотя юридически и существовалъ, но фактически часто 
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не выдерживалъ даже снисходительной критики. Прави. 
тельствующй Сенатъ, по дфлу Кременецкой городской Даже | 
думы, не призналъ, однакожъ, права за городами взимать ^ и др.) 
отдЪльную плату за санитарный осмотръ.- ввозимаго въ Интере 
черту городовъ мяса, уже снабженнаго удостов5решемъ по- | Хабарс 
добнаго осмотра въ видЪ пломбъ, клеймъ или свидъ- НЪскол 
тельствь (Указъ Сената отъ 11 авг. 1908 г.) и тЪмь ро 
самымъ поставилъ города въ тяжелыя условйя по борьб% така 
съ нежелательными конкурентами по снабжен населе- р 
ня здоровымъ мясомъ. се 

Какъ уже было сказано выше нфкоторые крупные и въ 189 
мелюе города, воспользовавшись дарованнымъ имъ пра- красно] 
вомъ, устроили общественныя бойни. Справедливость наго п 
однакожъ, требуетъ замЪтить, что извЪстная часть горо- дЪлЪ, 
довъ подобно частнымъ лицамъ и до сей поры смотрятъ ТОлает 
на свои бойни какъ на коммерческя предпраятйя (торгово- _ Росси, 
промышленныя заведеня), даюцщя доходъ, а не какъ на )  СТВО С 
санитарное учреждене. Въ общемъ слФдуетъ сказать, “ ской Р 
что современное состояне боенскаго дЪла въ Росси, а НИЛА 
исключешемъ отдфльныхъ пунктовъ (СПБ., Москва; Юевъ, ст 
Саратовъ, Казань, Таганрогь и др.) или совсЪмъ не рЕНые 
им5ютъ общественныхъ боенъ, или же терпятъ у себя | а 
средневЪковыя учрежденя—клоаки, въ коихъ убивается за 1907 
скотъ на мясо. Чаще всего бойни представляютъ изъ — произв 
себя бревенчатые или досчатые сараи, расположенные убой г 
надъ оврагами, куда вываливаются всЪ отбросы убоя. | (тамъ-я 
Эти отбросы гнютъ и распространяютъ зловоне на | 3-хъ 66 
далекое разстояне. Единственными санитарами на такихЪ Вильна! 
бойняхъ являются свиньи и собаки, пожирающя и ра- ®*®= УБздны: 
стаскивающйя изъ овраговъ отбросы. (Андатовъ, Лаишевъ, = ВЪ тем 
Мензелинскъ, Бугульма, Чембаръ, Ставрополь, Кашира и | И 
мн. др.). Во многихъ городахъ совсЪмъ нЪтъ боенъ, а м. 
скотъ убивается на дворахъ, причемъ отбросы бросаются — 
свиньямъ (Сердобскъ, Лукояновъ и пр.). Въ нФкоторыхЪ 2 с 
городахъ хотя и существуютъ общественныя бойни, Н0. ик = 
ими никто не пользуется, предпочитая убивать на дворахЪ г 
(Сенгилей, Черный Яръ, Бугурусланъ, Кирсановъ и др:): 



ее: а города (Уфа, Варшава, Воронежъ, Калуга 
рязныя бойни примитивнаго устройства. 

Г. Интересно, что въ нфкоторыхъ городахъ (БлаговЪщенскъ, 
з Хабаровскъ) бойни построены на вод на плотахъ, въ 
а НЪсколькихъ саженяхъ-отъ берега’ р%ки (Амуръ), куда 
м кровь и отбросы спускаются непосредственно. Зимою въ 

м такихъ пунктахъ убой скота производится на льду, а 
отбросы не убираются до весны, когда они уносятся р5кою- 
ВсЪ эти свЪдЪня приведены мною по офищальнымъ дан- 
нымъ Медиц. департамента за 1895 г., опубликованнымъ 

ая въ 1898—99 г.г.*). Но и болЪе современныя данныя также 
краснорЪчиво рисуютъ намъ безотрадную картину убой- 

наго промысла въ Росси. Въ циркулярЪ мин. внутрн:. 

дДЪль, разосланномъ общественнымъ учрежденямь въ 

1911 г. по вопросу объ упорядочени устройства боенъ въ 

Росси, прямо сказано, что „значительное большин- 

ство существующихъ въ различныхъ городахъ Европей- 

Е ской Росфи скотобоенъ“ не только „не удовлетворяетъ“ 

г _ Санитарнымъ требованямъ, но ‚приноситъ безуслов- 

% ный вредъ“. Въ отчетахъ земствъ, обсл5довавшихъ въ 5 

ой разные годы убойный промыселъ, можно найти такя } 

358 характерные фразы: „бойни существуютъ, но... убой скота | 

в производится безъ всякаго надзора“ (С.-Петерб. земство, 

Е | за 1907 г.); „въ г. Ямбург имЪется сарай, гдЪ иногда 

ис производится убой скота, въ большинсв$-же случаевъ 

52Я ‘убой производится во дворахъ, на выгонЪ, въ лъсу“ 

р. (тамъ-же); „въ Московской губ. осуществленъ надзоръ на 

№ _З-хь бойняхъ“ (1906 г.); въ Калужской губ. нЪтъ „пра- 

вильнаго надзора за бойнями и убиваемымъ скотомъ; въ 

р. уздныхъ городахъ бьютъ скотъ гд$ попало: на дворахъ, 

в | въ темныхъ, грязныхъ чуланахъ... туши прикрываются 

грязными рогожами... бойни въ настоящее время суть 

| клоаки для всякихъ нечистотъ, т. е. въ высшей степени 

в антисанитарныя учрежден“ (1908 г.); то же самое мы 

*) См. Санитарное состояше городовъ Росайск. Импери за 1895 г. По дан- 

нымъ мед. деп. Мин. вн. дЪль. СПБ. 1898—1899 г. 



встрчаемъ въ отчетахъ земствЪъ Харьковской, Бессараб. 

ской, Полтавской и многихъ др. губерний. \ 

Такимъ образомъ, мы видимъ, что у насъ въ Росаи_ 

не существуетъ „какого либо общаго для всей Импери 

закона о порядкф открыт, устройства и содержаня 

боенъ“. На учрежденя этого рода у насъ даже въ зако-, 

нахъ существуетъ еще среднев5ковый взглядъ, какъ на 
„проклятое мЪсто“ на учрежденя „вредныя для здоровья“, 
какую-то клоаку, которая по самой сути дЪЗла должна 
быть непрем5нно таковой. Въ настоящее время такой 
взглядъ конечно является анахронизмомъ. Заграницей и 
въ отдЪльныхъ (немногихъ) городахъ Росси существуютъ 
образцовыя бойни, безукоризненно устроенныя, отлично 
содержимыя, сосЪдство съ которыми совершенно неза- 
мфтно. Чистота, порядокъ, ветеринарно-врачебный над: 
зоръ позволяютъ съ полнымъ правомъ отнести ихъ къ 
числу санитарныхъ учрежденй, снабжающихъ жителей 
здоровымъ мясомъ. Ко 



НО Законодательство, циркулярныя и иныя распоряжен!я и разъ- 
ясненя правительства объ осмотрЪ мясныхъ продуктовъ. 

Въ то время какъ въ западной Европ уже давно начали изда- 
ваться законы объ осмотрЪ убойнаго скота и мяса, а также выраба- 
тываться различные пр!емы санитарнаго осмотра и создаваться спе- 
цальныя указан!я и инструкщи, какъ поступать въ различныхъ част- 
ныхъ случаяхъ, у насъ въ РосФи все основное законоположенше о 
санитарномъ надзор$ за мясомъ исчерпывается слздующими немно- 
гими статьями, помфщенными въ ХШ т. св. зак. уст. врачебн., 

изд. 1905 г. 

Ст. 659. Полищя и городсюя общественныя управленя наблюдаютъ, чтобы 

нигдЪ отнюдь не продавались съЪстные припасы не свЪже и для здоровья 

вредные, какъ-то: дурной хлЪбъ, гнилые мясо или рыба, масло, овощи 

плоды и т. п. 

Ст. 660. Запрещается продавать или заготовлять для продажи всякаго 

рода съЪстные припасы въ испортившемся или вообще вредномъ для здоровья 

видЪ. 

ОбЪ эти статьи преслфдуютъ лишь формы загниваня мясныхЪ 

продуктовъ, очевидныя и не для спещалистовъ. 

Ст. 663. Запрещается продажа скота палаго или убитаго въ такое время, 

когда онъ находится въ болзненномъ состояни или издохшихъ птицъ: 

Въ этой статьь уже имЪются указан на болЪзненность убой- 

ныхъ животныхъ и на недоброкачественность мяса въ зависимости 

отъ патологическихъ процессовъ, но эти указаня сдЪланы въ столь 

общей формЪ, что руководствоваться ими не всегда бываетъ возможно. 

Въ самомъ дфлЪ, статьей 663 запрещена продажа мяса отъ всъхъ 

безъ исключеня животныхъ, находящихся въ болЪзненномъ состояни 

и притомъ безразлично, какой-бы патологическй процессъ У. нихЪ не 

былъ найденъ. Такая неопредФленность (общность) редакщи этой 

статьи, какъ и слфдовало ожидать, вызывала и в сы вызы- 

вать на практик множество недоразумЪнй. ДЪиствительно, точное 

исполнене 663 ст. уст. врачебн. ведетъ, во первыхъ, къ массовому и не 

цфлесообразному уничтожено животныхъ, мясо коихъ съ самой тре- 

бовательной точки зрЪн!я можетъ быть безусловно признано годнымъ къ 

Употреблению (напр. при эхинококкахъ легкихъ, печени и проч.) и, 



В 

во вторыхъ, на почвЪ той-же статьи, какъ это показала практика, 

являлось множество вопросовъ, не разр$шимыхъ на мЪстахъ иху 

возникновеня, напр. можно-ли убивать на мясо животныхъ, укушен_ 

ныхъ бфшеными собаками, можно-ли выпускать въ продажу мясо съ 

небольшимъ количествомъ финнъ, мишеровыхъ мёшечковъ, или отъ 

животныхъ, больныхь ящуромъ, повальной плевро-пневмоней, или 

имфющихь свЪже переломы конечностей, неправильное положен. 

плода, выпадеше матки и проч. ВсЪ подобнаго рода вопросы вели къ 
столкновенямъ или спещалистовъ другъ съ другомъ,. или спещали- 
стовъ съ полищей, мясопромышленниками, или съ публикой и т. п. *). 

Такимъ образомъ, благодаря общности 663 ст. получался на прак- 
тик необыкновенный хаосъ. Мясо, признаваемое совершенно непри- 
годнымъ въ одномъ мЪстЪ, безпрепятственно отпускалось въ свобод- 
ную продажу въ другомъ или частично браковалось—въ третьемъ. 
Такое ненормальное положен е дфла не могло конечно существовать, 
ибо прямо подрывало довЪр!е общества къ компетенщи представите-. 
лей санитарнаго надзора. Въ самомъ дЪлъ, почему, напр., въ МосквЪ, 
еще такъ недавно, цфликомъ уничтожались всЪ продукты убоя, полу- 
чаемые отъ каждаго животнаго, страдавшаго туберкулезомъ, а въ 
С.-ПетербургЪ, въ-же перодъ времени, уничтожались лишь части, не- 
посредственно пораженныя туберкулезомъ и очень рЪдко вся туша. 
Въ санитарныхъ вопросахъ не можетъ быть двухъ мнфнй, въ ‘про- 
тивномъ случаЪ общество въ правЪ смотрЪть на требовашя предста- 
вителей врачебно-санитарной власти или какъ на печальный произволъ, 
или какъ на попустительство, не оправдываемое сущностью дзла. 

Чтобы положить предЪлъ существующему хаосу, порождаемому 
663 ст., во врачебн. уставъ (изд. 1905 г.) была введена новая статья, 
а именно: 

Ст. 1144. При обнаружени подлежащими чинами ветеринарной полищи **) въ предназначенныхъ для продажи тушахъ, частяхъ ихъ или во внутреннихъ органахъ животныхъ признаковъ заразныхъ или повальныхь болЪзней, а равно паразитныхъ (трихинъ, финнъ и др.) и прочихъ болЪзненныхь изм$не- нй, указанныхъ въ инструкщи мин. вн, ДЪлЪ, туши си, части ихъ или органы подлежатъ уничтожению. 

*) НедоразумЪн!я и споры часто восходили до центральной власти (Меди- 
цинскаго СовЪта, Военно-мед. ученаго и Ветерин. комитетовъ) и обыкновенно такъ или иначе разрЪшались: см. напр. журн. Ветерин. ком. за №№ 2 и 12, 1877 г. о запрещени употреблять въ пищу мясо скота, укушеннаго бЪшеными животными, о разр$шени убоя на мясо животныхъ, подвергнувшимся наруж- нымъ поврежденямъ; журн. Мед. СовЪта № 752, 1893 г. о потреблени мяса съ 
Мишеровыми м®шечками и т. д. ы 

**) Но не медицинской полищи; это конечно составляетъ недостатокъ дан- ной статьи, отчасти исправленный позднЪйшими распоряжениями минист. вн. ДЪлЪ о разграничени сферъ дЪятельности представителей медицинской и вете- ринарной науки по надзору за животными продуктами (см. далЪе). 
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при каки 
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ты. а ыы: Ветеринарнымъ комитетомъ, по согла- 
Ъ совЗтомъ, были выработаны подробныя пра- 

вила браковки мясныхъ продуктовъ.. Правила эти ‘не входятъ, однаЕ кожъ, въ наши основныя эаконоположеня, такъ какъ имфютъ инструктивный характеръ, являясь къ вышеприведенной 1144 стать 
лишь прямымъ ея дополненемъ. 

Правила браковки довольно подробно охватываютъ санитарный 
р - мясомъ. Въ нихъ мы видимъ уже категорическя указанйя, 
при какихъ именно болЪзняхъь и вь какомъ состояни ЖивотТныя 
вовсе не допускаются къ убою (отд. .1-й), при какихъ болфзняхъ 
мясо бракуется (отд. 2), при какихъ мясо бракуется частично (отд. 3) 
итд. ы 

Такъ какъ правила эти, какъ уже сказано выше, не входятъ въ 
законъ, то онф разумЪется, легко могутъ быть измфнены властью 
лишь одного только мин. вн. дфлъ, согласно результатамъ опыта ихъ 
примЪненя. Не смотря на то, что издаше ихъ послЪдовало сравни- 
тельно недавно, а именно въ 1904 г., он$ уже страдаютъ многими 
недостатками и, по заявленю компетентныхь лицъ, должны быть пе- 
ресмотр$ны въ ближайшемъ будущемъ. *) Въ настоящее время (1910 г.) 
правила эти существуютъ въ сл5дующемъ видЪ. 

Правила браковки мясныхъ продуктовъ *). 

ОТДЪЛЪ 1. 

Не допускаются къ убою на мясо животныя: 

Крупный Пе | 
- С | 

2: ротатыи Телята. “Свиньи. | Лошади: Птицы. 
= скотъ и ЕЕ 

буйволы. | 

1 Моложе 14 дней. Мол. 30 ди. — 

2 Животныя, находящяся въ лихорадочномъ состоянии, а также имвющ 

температуру ниже 36°, до выяснен!я причины ненормальной температуры- 

2) Сильно истощенныя бол знями. 

Отравленныя какими-либо ядами или сильно ДЪйствующими средствами. 

Находящтяся въ агонти. 

Прим $ чан!е. Не допускаются къ употребленю въ пищу прежде- 

временно рожденные и вынутые изъ утробы матери плоды. 

*) Такъ на 2 всероссйскомъ съфздЪ ветеринарныхъ врачей (1910 г.) пра- 

вила эти были признаны «отставшими отъ современнаго состоянйя науки мясо- 

ВЪДЪня», а потому было постановлено «просить Ветерин. Управление о пере- 

смотрЪ и полной переработк$» ихъ «при непрем$нномъ участи какъ предста- 

вителей науки, такъ и людей практики—боенскихъ ветеринарныхъ врачей». 

**) Утверждены Мин. Внутр. ДЪлъ 21 сент. 1904 г. 
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ОТДЗВЛЪ Ц. 

Не допускаются къ убою на мясо животныя (а въ случаЪ обнаружен ара 
ры посл убоя животныхъ, туши _ц$ликомъ съ внутренностями 

уничтожаются). №) 

Крупный === 

р Овцы и №№ | Го + Телята. Свиньи. | Лошади. Птицы, 20 
скотъ и козы. " 
буйволы. | 21 

= ГЕ 22 

1 Чумою рогатаго скота. — — = 23 

2 @и’_бети ровен“ я- 328 20% Ю: — 
| (Олени 24 

Г" | также). 25 

‚ Е Эмфизематознымъ карбункуломъ. — Эфизема- — 
ь тознымъ ? 26 

карбунку- 
ломъ. 

, 4 Злокачественнымъ отекомъ. — 

у. 5. Б Ъ ш е н © т в о м ъ1). 27 

2%, 6 Ящуромъ до наступленя перюда выздоровления °). _ р. 
% (Олени 3 28 

также). 
| ‚ 

7 Повальнымъ воспа- — — — — 29 
лемемъ легкихъ 3). 

8 {© с п 0 ю *). — 30 

А АВЕ] К ее = 3 ОН 5 

10 | Злокачественнымъ ка- == 31 

тарромъ. 

11 Кровавой мочей (Техасской ли- — — яж 32 
хорадкой). 

: 33 
12 Пузырчатою сыпью — — Пузырча- Г 

на половыхъ орга- тою сыпью 34 
нахъ 5). на поло- 

выхъ ор 
| нахъ 

. | 13 Повальною болзнью рогатаго скота и дичи, = } 35 
а (также у сЪверныхъ 36 
рез оленей). - 
Г 37 
ё 14 ВагБопе буйволовъ. — — = 

15 Сети ц ен моются 

16 изентертей. —5 ы ке д р | ^__ 

| 37 Маститами инфекщюнными (септицемическими, К. к 
ы тэмическими, у овецъ гангренознымъ). < 

} 18 Тельною — — Е > = 39 
горячкою. 

19 Инфекцюнными и микотическими гастроэнтеритами и энтеритами 



Крупный 

и Телята. и: Свиньи. | Лош скотъ и И " А 
буйволы. 

"евЕТ2о 

| 

Актиномикозомъ при генерализации '). 

Злокачественными новообразованями при генерализащи и при 
значительномъ распространени вообще. 

Лейкем1ей при сильномъ развит!и. 

Воспаленемъ пупочнаго канатика у молодыхъ животныхъ 
(если имфется общее поражеше, метастазы и проч.). 

— Инфек- — — Инфек- 
ЦЮННЫМЪ ЦЮННЫМЪ 
полиар- полиартри- 
тритомъ. томъ же- 

ребятъ. 

Восходящимъ тэло- = 
нефритомъ°). 

— БЪлымЪъ по- 
носомъ. 

а ь Е 
томъ 

я Инфекщоной плев- 
ропневмоней при 
остромъ течении. 

Бациллярными 
псевдотуберкуло- - 

зами. 

Рожею. 

Чумою. 

Пневмо- 
энтери- 

томъ (хо- 
лерою). 

Отбсана. а 

4 Сапомъ. 

Эпизоотиче- 
скимъ лим- 
ангитомъ 
раке 
сапомъ). 

Язвеннымъ 
лимфанги- 

томъ. 

Мытомъ. 



Крупный 
т й Овцы и | 

№№ | Рогать Телята. | Свиньи. | Лошади. Птицы. 
скотъ и козы. 
буйволы. 

1 КЕ. 

= 

40 = = = — Контагюз- — 
ной плевро- 
пневмон!ей. 

41 ы: = е- == — Петех!аль- == 
' ной горяч- 

кой. 

42 = ы= = — Контагюз- — 
нымъ пусту- 
лознымъ 
стомати- 
томъ. 

43 ев = — | Случною — 
| болЪзнью. 

44 — _ — — Черной —- 
мочей (ге- 
моглобине- 

мгей). 

45 — — — — Ботрюми- — С >. 
козомъ ") ия 
(при гене- м 

| рализащии). 

46 — — — — Остеопоро- — 
зомъ (въ ли- 
хорадоч- 
номъ пе- 
рюдЪ). 

47 — — Холерою 
или тифо- 

идомъ р 
ПТИЦЪ. 

48 — — — — — Чумою 
или эк- 
судатив- . 
НЫМЪ 

тифомъ. 

49 — — — = — Дифтери- 
тами *1). 

50 — .:- г = — Спиро- 
хетной 
септице- 

м!ей 
(у гусей). 

51 — == ег 
== — Псевдоту- д 

`беркулезомъ 
и (у куръ). 

и. > == 2 — Аспергилло- 
зомъ. 

чу! 
кар 
бой! 

ски? 
апп: 
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Крупный 

рогатый 

скотъЪ и 

буйволы. 

Энтеритомъ 
кокцидюЗз- 

НЫМЪ. 

Энтерогепа- 
титомъ (у 
индЪекъ). 

Оспою 
(ЕрИБейо- 
та согка- 
5105ит). 

Инфекцюн- 
нымъ остео- 

| 
артритомъ 

| | гусей. 
| 

Финнозомъ, при значительномъ распространении. При зна- = 

чительно распространенномъ финнозз туши уничтожаются 

въ томъ случа, если мясо измЪнено въ цвЪтЪ и водянисто, 

если же оно не измЪнено, то допускаются въ пищу послв 

предварительной проварки. Сало съ тушъ при значитель- 

номъ распространен финнъ допускается въ солку при бой- 

няхь и затъмъ въ продажу; въ прочихъ же случаяхъ сало 

выпускается въ продажу безпрепятственно: 

= = 'Трихино- 

| | зомъ. 

Чесотк. и другими накожн: паразитарными болЪзн.,если наступило истощ. 

Остеомалящей и рахитомъ, если наступило истощенте. 

Желтухой при сильномъ развит!и. 

У р е м 1 е й. 

Общею водянкою, если и мясо гидремично. 

При всфхъ перечисленныхъ вЪ семЪ отдл® болъзняхъ, за исключешемъ 

чумы ‘рогатаго скота, сибирской язвы, д 
я о 

карбункула, бъшенства и сапа, сало допускается къ вытопкз при 

бойняхъ въ ‘обыкновенныхЪ котлахь и выпускается въ продажу для ‘техниче- 

скихъ цФлей, а тамъ, гдЪ имются особые Я ь р и 

аппараты Де-ла-Кроа), допускаются ВЪ техническую обработку туши и тру 

при всЪхъ болфзняхъ безъ исключеня. 



орзвематякы 
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; ОТДЬЛЪ Ш. 

Допускаются къ убою на мясо съ посл$дующей браковкой только пора- 
женныхъ частей или органовъ животныя, больныя: 
и 

Крупный о 
Е вцы и 

№№ Рогатый Телята. Свиньи. | Лошади. Птицы. скотъ и козы. 
буйволы. 

1 Повальнымъ воспа- = —= 3 =: ленемъ легкихъ 1). 

2 Актиномикозомъ ") въ отдЪльныхъ органахъ. — 

3 Туберкулозомъ, если не наступило истощеня я = 
_ 

4 Злокачественными новообразованями, если н®тъ генерализащи. 

5 Ящуромъ въ перодЪ выздоровлен!я (голова. и конечности до путо- 
ваго сустава обвариваются, погруженшемъ въ кипятокъ на бойнЪ, посл 

м . чего выпускаются въ продажу). 

6 — — — Ботрю- — == 
мико- 

зомъ") въ 
отдЪль- 

ныхъ ор- 
ганахъ. 

7 Глистными и паразитарными болЪфзнями (эхинококками, тонкошей- 
ными финнами, легочноглистными, печеночноглистными, пятиустками 
и другими; при этомъ уничтожаются пораженные глистами органы 
цЗликомъ или только части, содержащ!я паразитовъ, если ихъ можно 

легко и вЪрно удалить выр$зыванемъ). 

8 Другими паразитарными болЪзнями (саркоспоридями, кокцидюзомъ 
ит. п.). 

ое == Мелане- == ЭР ее = 
‘мей 

(Ме!апоз15 ы 
тасшюоза). 

10 Вообще воспалительными измФневями и перерожденями органовъ, 
мышцъ, костей и суставовъ. 

Прим $ чан! е. При всЪхъ случаяхъ браковки ветеринарные врачи должны 
наблюдать, чтобы туши или ихъ части, а равно и органы, представляющия та- 
кя измЪненя, которыя дЪлаютъ ихъ отвратительными по вкусу и запаху, или 
вообще болЪзненно-измЪненные (измБнене цвфта, гидремичность, обширные 
кровоподтеки, пролежни),—не были допускаемы къ употребленю въ пищу. 

1) Животныя, укушенныя бЪшеными собаками (или другими бЪшеными жи- 
вотными) допускаются къ убою на мясо только въ томъ случаЪ, если эти 
животныя не обнаруживаютъ лихорадки и подозрительныхъ признаковъ. - 

2) Перюдъ выздоровлен!я начинается, когда температура возвращается къ 
нормальной, пузыри на слизистой оболочкЪ рта (языка, губъ, десенъ, твердаго 
неба) и на кожномъ покровЪ ст$нокъ копытной щели вс$ лопнули и спались, 

4% 

3% 



Е 

стфнки ихъ стали подвергаться творожистому распаду или подсыхать; 
ныя пережевываютъ кормъ и жвачку и вообще становятся бодры. 

“) Если передъ убоемъ обнаружена лихорадка и друме признаки сильнаго развит!я болЪзни, или если послЪ убоя будутъ найдены обширныя пораженя легкихъ съ прилегающими лимфатическими железами (бронжальными, средо- стЪнными, грудинными, межреберными) и во всякомъ случаЪ съ значительными 
плевритическими выпотами, а у телятъ съ пораженемъ суставовъ. 

“) Телята изъ оспенныхъ телятниковъ допускаются къ убою на мясо не. 
раньше подсыханя пустулъ. 

5) Туберкулезъ считается общимъ генерализованнымъ, когда 
заражене произошло изъ м$стнаго очага чрезъ большой кругъ кровообраще- 
ня, за исключешемъ воротной вены, когда, слЪдовательно, имЪются бугорко- 
выя пораженя въ селезенкВ и почкахъ, костяхъ, суставахъ, мозгу, вымени, 
тестикулахъ и мускулатурЪ. 

Туберкулезъ считается м$стнымъ, когда имвются пораженя въ одномъ 
отдЪльномъ органЪ, представляющемъ первичное мЪсто пораженшя или вн®дре- 
ня заразы и даже не въ самомъ орган, а только въ его лимфатической же- 
лезЪ. Такой мЪстный туберкулезъ бываетъ въ органахъ, находящихся въ не- 
посредственномъ соприкосновеши съ внфшнимъ мромъ, чаще всего въ легкихъ, 
кишечникЪ, маткЪ; рёже мЪстный туберкулезъ бываеть въ кожф или вымени 
и возможенъ въ печени, миндалевидныхъ, заглоточныхъ, брональныхъ и бры- 
жеечныхъ железахъ, если туберкулезныя бациллы проникли въ нихъ по лим- 
фатическимъ путямъ непосредственно, не вызывая видимыхъ пораженй на м%- 
стахъ внфдреня, т.е. на слизистыхъ оболочкахъ рта, зЪва, легкихъ и кишечника. 

Туберкулезъ считается мЪстнымъ, но распространеннымъ: 1) когда 
имЗются пораженя въ н$сколькихъ органахъ, находящихся въ одной полости 
или даже въ двухъ полостяхъ, если бугорковый процессъ распространился въ 
нихъ непосредственно съ одного на другой путемъ лимфатическихъ сосудовъ + 
(напр., съ легкихъ на легочную и прист$нную плевру, на сердечную сумку и 
на сердце, и даже болЪе, чрезъ лимфатическя пространства дафрагмы на брю- 
шинный покровъ прист$нный и брюшныхъ органовъ, или съ матки на брюшину 

и т. п.); 2) когда имются пораженя въ нЪсколькихъ органахъ въ разныхъ 

полостяхъ, если заболванше ихъ произошло не чрезъ большой кругъ крово- 

* обращеня, а по системЪ воротной вены или чрезъ малый кругъ (напр. при 

_ кишечномъ туберкулезЪ послФдовательно зараза заносится въ печень чрезъ 

воротную вену и дал$е чрезъ полую вену малымъ кругомъ въ легк!я), или на- 

конецъ, другими путями (напр., при наличности легочной бугорчатки можетъ 

путемъ проглатываня мокроты произойти заражеше кишечника, а зат$мъ изъ него 

- процессъ распространяется на брюшину, или же чрезъ воротную вену на печень). 

При туберкулез туши уничтожаются цфликомъ: 

а) Если наступило истощене, независимо отъ того, имЪется-ли процессъ 

мЪстный, распространенный или генерализованный. 

6) При генерализованномъ, общемъ туберкулезЪ, независимо о того, на- 

ступило-ли исхудане или н®тъ (исключен: отд. Ш, прим$ч. 13 А). 

` в) При остромъ миларномъ туберкулез?. а 
д) При наличности разсВянныхъ туберкулезныхъ поражен какъ въ мыш- 

цахъ, такъ и въ ихъ лимфатическихъ железахъ. 

аж ПримЪчан!е 1. Сало отъ этихъ животныхъ допускается въ про- 
:. дажу въ вытопленномъ видЪ. 

Пр им Ъчан:е 2. Больныя туберкулезомъ птицы подлежатъ унич- 
тоженю, независимо отъ силы и распространенности поражен!й. 

живот- 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. |: 2 
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б) При отсутсти общаго заболфваня (безъ лихорадки) уничтожаются 
только пораженныя части. 

*) При актиномикоз% и ботр!омикозЪ въ отдфльныхъ органахъ 
уничтожаются только пораженные органы (при актиномикозЪ даже части ихъ) 
и принадлежащ!я къ нимъ лимфатическя железы; при наличности метастазовъ 
во внутреннихъ органахъ и притомъ въ незначительномъ числ$— уничтожаются 
всЪ пораженные органы и принадлежация имъ лимфатическя железы; при 

. Сильномъ распространеши метастазовъ со значительнымъ одновременнымъ по- 
ражешемъ нЪсколькихъ органовъ въ грудной и брюшной полостяхъ можно 
допустить тушу только для стерилизащи (при невозможности ея—для солен!я), 
тщательно очистивъ ее отъ всЪхъ пораженныхъ органовъ, очаговъ и железъ; 
во всякомъ случаЪ при обнаружени разсфянныхъ поражен въ мясЪ или во 
многихъ мясныхъ железахъ, что съ несомнЪфнностью указываетъ на_генерали- 
зацю, уничтожается вся туша. 

8) При отсутстви лихорадки, одностороннемъ поражени и при хорошемъ 
состояши упитанности животнаго удаляется только пораженная почка съ мо- 
четочникомъ и мочевымъ пузыремъ: 

°) При м$стной локализащи, безъ общаго заболЪван!я при отсутстви ли- 
хорадки мясо допускается въ пищу посл$ предварительной- проварки или со- 
ления. 

1) Въ начальныхъ перюдахъ болЗзни, при отсутстыи лихорадки, хорошей 
упитанности животнаго и при ограниченности поражен мясо допускается въ 
пищу въ проваренномъ видЪ. 

1) Въ начальныхь перюдахъ болЪзни туши допускаются въ пищу послЪ 
предварительной проварки и притомъ разсЪченныя на части. 

12) Въ безлихорадочномъ перодЪ, если будутъ найдены ограниченныя пора- 
женя въ легкихъ, безъ значительныхъ плевритическихъ выпотовъ, то уничто- 
жаются только легя и всЪ друме органы грудной полости, а также дыхатель- 
ное горло ц$ликомъ. 

!3) Неполная браковка при тубе ркулез 3 производится на слЪдующихъ 
основаняхъ: 

. 

А. При енерализованном5 туберкулез. 
- 

При генерализованномъ туберкулез, если поражены только внут- ренше органы (легкя, печень, селезенка, почки, кишечникъ) и притомъ пораже- ня подвергались уже объизвествлению, а въ мускулатурЪ и мясныхъ железахъ бугорковъ не имЪется и во всякомъ случаЪ не наступило исхуданя — соб- ственно мясная туша можетъ быть допущена въ проваренномъ видЪ въ пищу, а всЪ пораженные органы съ относящимися къ нимъ железами подлежатъ уничтоженю. 

Б. При мтъстномв, но распространенном туберкулез. 
При мВ стномъ, но распространенномъ туберкулезЪ туша допу- скается въ пищу только въ проваренномъ ВИДЪ, а пораженные органы съ под- лежащими лимфатическими железами уничтожаются. Такъ, напр., при рас- пространенномъ одновременномъ туберкулез нЪсколькихъ органовъ грудной и брюшной полостей и сильно распространенномъ туберкулезЪ брю- шиннаго и плевральнаго покрова и особенно къ тому же при сильномъ и пер- вичномъ поражени легкихъ; при распространенномъ одновременномъ туберкулезЪ легкихъ, бронхальныхъ средостЪнныхъ и грудныхъ железъ, а 
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или же кишечника, брыжеечныхь ж и внутреннихъ органовъ (серозных 
печени и т. д.); при туберкулезь 
хотя бы безъ пораженя брюшинн 
немъ легкихъ. 

кишечника, брыжеечныхь железь и печени, 
аго покрова, но съ одновременнымъ пораже- 

В. При мюстномз о'раниченномв туберкулез. 
При мВстномъ ограниченном ъ 

пораженные органы и части, а туши выпускаются въ продажу въ пищу. ” Прим чан: е 1. Необходимо строго различать туберкулезъ самаго органа, его паренхимы, -особенно селезенки. и почекъ, отъ туберкулеза ихъ серозныхь_ оболочекъ; для этих ‘ПосЛФднихъ органовъ такое раз- личе особенно. важно при суждени о томъ, имВются-ли признаки общаго 
заражения. -Во всЪхъ случаяхъ, когда возникаетъ трудно разрЪшимое сомнфше, имЪется-ли дЖло только съ сильно распространеннымъ или ге- 
нерализованнымъ туберкулезомъ, необходимо, ради осторожности, прини- 
мать этотъ послЪдний. ` 

Прим чанте 2. Провариваше и стерилизащя производятся. при 
бойня. м: с : 

туберкулез уничтожаются только 

> : а 5 Е 5 ОТдълъ ЛУ. 

_.. _  Вынужденное убиваше. 

Допускаются къ убою на мясо таюя животныя, которыя подверглись на- 
ружнымъ поврежден! ямъ, напр., переломамъ конечностей и позво- 
ночника, ранен1ямъ, вывихамъ и другимъ поврежден ямтъ, равно о бож- 
женныя молн!ей, проглотивш!я острыя и друг!я инородныя 

тЪла, угрожающя ‘жизни, пораженныя тимпанитомъ, а также при 

тяжелыхъ родахъ, выпаден!и матки посл родовъ, посл 

выкидышей. Въ случаЪ необходимости животныя, подлежащя вынужденному 

Е убиван!ю, могутъ быть допущены къ убою безъ прижизненнаго изслЗдован!я 

ветеринарнымъ врачемъ. : , з 

При убивани упомянутыхъ животныхъ ветеринарный врачъ долженъ имЗть 

въ виду, чтобы они были убиты не позже сутокъ посл несчастнаго случая и 

во всякомъ случаЪ, пока еще не наступило лихорадочнаго состояня и упадка 

силъ. Поврежденныя части послФ убоя подвергаются уничтоженю. 
48 - 

> 

ОТДЬЛЪ У. 

зе | № Кожи. 

1) Кожи отъ животныхъ, больныхъ чумою рогатаго скота, сибир- 

скою язвою, эмфизематознымъ карбункуломъ, сапомъ (кож- 
нымъ, носовымъ или внутреннимъ), б 5 шенствомъ, оспою овец ъ, подле- 

> жатъ уничтожению. 
73 

2) При ограниченномъ отдфльными участками поражен!и кожъ зло- 
качественными новообразован!ями — выр%зываются пораженные 
участки, прочйя же части выпускаются безпрепятственно. 

- 
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3) При прочихъ инфекщюнныхь болфзняхъ, за исключешемъ туберку- 

леза, актиномикоза и ботр!омикоза, при которыхъ кожи выпу- 
скаютъ безпрепятственно, кожи подвергаются предварительному обезврежива- 

ню при бойнЪ; если же кожи препровождаются подъ ветеринарно-полицейскимъ 

надзоромъ непосредственно на кожевенные заводы, находящееся въ пунктЪ на- 
хождешя боенъ, то он не подвергаются обезвреживаню. 

ОТ ДВЕ 

О не вполн$ доброкачественномъ, но допустимомъ въ продажу мяс%. 

1, Не вполнЪ доброкачественнымъ, но допустимымъ вь 

продажу надо признавать мясо отъ животныхъ, оказавшихся-_больными: 
1) туберкулёзомъ, согласно пп. А и Б прим. 13 отдФла Ш, 
2) актиномикозомъ и ботромикозомъ во внутреннихъ органахъ, при зна- 

чительномъ распространени, но безъ генерализащи, >. 
3) дифтеритомъ (телята), согласно прим. 9. къ п. 29, отд. И, 
4) рожею, чумою, пневмо-энтеритомъ (холерою), игёсана (свиньи), согласно 

прим. 10 къ пп. 32—35 отд. И, 
5) дифтеритами (птицы), согласно прим. 11 къ п. 49 отд. И, 
6)"лейкемей въ слабой степени, 
7) повальнымъ воспалешемъ легкихъ въ слабой степени, когда не поражены 

стернальныя и медастинальныя железы и нфтъ плевритическихь выпотовъ, 
или когда имфются хотя бы и обширные, но инкапсулированные очаги въ 
легкихъ, 

8) остеомалящей, рахитомъ и остеопорозомъ въ слабой степени, 
9) желтухой и водянкой въ слабой степени, 

10) уремей въ слабой степени, 
11) финнозомъ (Суз#сегсиз Чаешае тефюсапеНаае у рогатаго скота и 

Суз@сегсиз се!\озае у свиней и овецъ), если найдены при изслЗдованм только 
отдЗльные экземпляры, не болЪе 10, и остается подозр$не, что могутъ быть 
еще разсЪянные экземпляры, СЕ ` 

12) мишеровыми м$шечками въ сильной степени, если не наступило гидре- 
мичнаго состояня мяса, 

13) меланемей въ слабой степени, 
а равно мясо: 

14) издающее дурной запахъ въ слабой степени. 
Означенное въ семъ 5 мясо допускается въ продажу непремЪнно съ осо- 

бымъ клеймомъ или пломбой и притомъ перечисленное въ пунктахъ 1, 2, 3, 
4, 5и 1 сего $ — посл провариваня или стерилизащи (или соленя согласно 
прим. 7 и 9 отд. 1); обозначенное въ пунктахъ 10 и 14—въ соленомъ, осталь- 
ное же и въ сыромъ видЪ. Мясо рогатаго скота &ъ финнами можетъ быть обез- 
врежено также и способомъ, указаннымъ въ 8 3 сего отдЪла. 

Прим Ъ чан!е. Печень, селезенка, почки, желудокъ и кишки, ука- 
занныхъ вЪ п. 11 слабо финнозныхь животныхъ, могутъ допускаться 
въ сыромъ вид въ пищу, если по изслдованм окажутся свободными 
отъ финнъ. - Е 

2. Обезвреживанше мяса можетъ производиться солешемъ, проваривашемъ 
или ‘стерилизащей паромъ, а обезвреживане жира и сала — вытаплива- 
н1емъ. Въ н$®которыхъ случаяхъ, за исключенемь туберкулеза (см. правила), 
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тается достаточнымъ, если произ 
сомъ въ 25%] растворЪ соли въ 

того же времени зимою. - „ или промораживащемь въ течеше 
4. Вытапливаше 

оч 
и о жира считается достаточнымъ для обезвреживания, рытыхъ котлахъ до полнаго разжиженя или въ аппа- ратахъ съ температурою не ниже 100° въ течене 2 часовъ. 5. Подробныя правила относительно способовъ обезвреживаня не вполнЪ доброкачественнаго, ‚ НО допустимаго въ продажу мяса, а равно порядокъ тор- говли имъ (городскйя лавки, фрейбанкъ), примЗнительно къ услойямъ и при- способленямъ соотв тственныхь скотобоенъ, могутъ быть вырабатываемы 
мЪстными обязательными постановленями. Е 

ОТДЪлЛЪ Уи 

Объ условяхъ изсл$дован!я тушъ убойныхъ животныхъ ветеринарными 
врачами. 

1. При изслдовани тушъ убойныхь животныхъ ветеринарные врачи 

осматриваютъ: 

а) голову и языкъ (онъ долженъ быть выр$занъ настолько, чтобы видна 

была вся слизистая оболочка рта и зЪва), губы, подчелюстныя и заглоточныя 

лимфатичесюя железы, у 

6) легыя съ бронхальными,.и средостЪнными железами, 

в) сердечную сумку, сердце, и кровь, 

г) дафрагму, прист$нную плевру и прист$нную брюшину, 

д) печень и портальныя лимфатическя железы, 

е) селезенку, 

жЖ) почки и надпочечныя железы, 

3) мочевой пузырь, . 

и) матку и влагалище, или тестикулы и друпе половые органы, 

1) вымя и надвыменныя железы, 
. 

к) пищеводъ, желудочно-кишечный каналъ, брыжеечныя железы, брыжейку 

и сальникъ. 

л) мясо съ паховыми и подмышковыми, а въ случаЪ необходимости и дру- 

гими лимфатическими железами, 

м) мозгъ, кости и суставы, если окажется необходимымъ по результатамъ 
, 

ъ и частей. 
осмотра другихъ органов 

р 2. КромЪ перечисленнаго въ предыдущемъ пунктЪ осмотра, ‚у рогатаго 

Сы ога должно особенно тщательно изслЗдовать на присутстйе финнъ жева- 

тельныя мышцы и сердце, а въ случа надобности языкъ и всю доступную 

ные надрЪзы.^ 
т Ълая въ нихъ продоль 2 : 

а а должно обращать особое внимане на пупочный канатикъ и 

суставы (воспалеше пупочнаго канатика и полартритъ). ь 

У свиней должно особенно изслздовать на присутстие финнъ мышцы 

бедра, брюшныхъ стЪнокъ, межреберныя и затылочныя, а также дафрагму, 
7 

сердце и языкъ. 



— _ Равнымъ образомъ должно производиться по общимъ правиламъ микроско- пическое изслБдоване каждой свиной туши на присутстве трихинъ, для како вой цфли необходимо брать потребное число пробъ изъ ножекъ дафрагмы г ИЗЪ остальной части ея, изъ связокъ печени, языка и глазныхъ мышцъ. `У. овецъ и козъ должно особенно’ изслЪдовать печень на присутстые дистоматоза и легкя на присутстые глистной пневмоних 
Ул ошаде й (ословъ, муловъ, лошаковъ) должно особенно ‘изслЪдовать на присутстье сапа до убоя весь кожный покровъ, а послЪ убоя слизистыя обо- лочки носовыхъ и смежныхъ полостей (путемъ продольнаго распила головы), подчелюстныя железы, затЪмъ гортань, дыхательное горло, легмя и бронхаль- ныя железы. 
3. При изслФдовани Убитыхъ птицъ осматриваютъ: 
а) кожу, 
6). гребень и сережки 

гребня при чумЪ), 
в) глаза, вЪки (присутстые дифтеритическихъ налетовъ), 
г) ротовую полость, языкъ и зЪвъ (присутстве дифтеритическихъ налетовъ 

и язвъ), я 
д) конечности (зудневая чесотка) 
е) грудныя мышцы, > 
ж) клоаку, = 
3) желудочно-кишечный каналъ съ брыжейками (туберкулезъ, холера, чума 

куръ, дифтеритъ, инфекщонные энтериты), а въ случа надобности дЪлается 
вскрыт для осмотра трахеи (присутстве дифтеритическихъ налетовъ и язвъ), 
легкихъ и воздушныхъ м$шковъ, сердечной сумки и сердца (геморрами при 
холерЪ куръ и н$которыхъ септическихъ энтеритахъ), селезенки, печени, по” 
чекъ п зЙйи и брюшного покрова. 

4. РазрЪзы органовъ и мясныхъ частей тушъ должно дЗлать въ такомъ 
лишь числ и такого протяженя, насколько это безусловно необходимо для 
опредвлен!я болЪзненнаго состояния. 

5. Каждая мясная туша или часть, осмотрВнная ветеринарнымъ врачемъ 
и подлежащая къ выпуску съ бойни, должна быть отмЪчена, подъ надзоромъ 
ветеринарныхъ врачей, особыми клеймами, налагаемыми посредствомъ безвред- 
ной краски или выжиган!я (для свиныхъ тушъ), или же пломбами. 

6. Клейма или пломбы накладываются, сообразно съ принятой разд$лкой 
тушъ, на каждую отдФльную часть и на каждую конечность. Мясо вполн® 
доброкачественное должно имфть клейма синяго цвЪта или пломбы круглой 

формы. На финнозныя туши, когда при изслдованйи найдены только отдЪФль- 
ные экземпляры, накладываются красныя клейма или квадратныя ‘пломбы съ 
обозначенемъ «финнозное». На лошадиныя туши накладываются пломбы съ 
обозначенемъ «лошадиное». На клеймахъ или пломбахъ должна быть обозна- 

чена бойня, гдЪ убито и осмотрЪно животное, а также время осмотра; безъ 

такихъ пломбъ туши или части ихъ не могутъ быть выпускаемы изъ ското- 
бойни и продаваемы. 

(присутствые Еауиз, такъ назыв. оспы птицъ, щанозъ 

О 

_ Такъ какъ городскими и земскими [положенями предоставлено 

городскимъ ;думамъ и губернскимъ земскимъ собрайямъ издавать 

обязательныя постановлен!я «объ устройствЪз и порядкЪф содержаня 

въ санитарномъ отношени боенъ», то представители этихъ общест- 

венныхъ учрежден! при выработкЪ таковыхъ постановлейй должны 

непремЪнно руководствоваться только что приведенными правилами 
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браковки мясныхъ продуктовъ. Съ издашемъ правиль въ формЪ обя- 
зательныхъ постановленй, исполнеше ихъ уже становится обязатель- 

нымъ для мЪстнаго врачебно-ветеринарнаго надзора на бойняхъ. 
Этими-же правилами надлежитъ, конечно, рукозодствоваться и въ 

случаяхъ браковки при осмотрЪ мясныхъ продуктовъ въ лавкахъ, на 

мясныхЪ рынкахъ и проч. ы 
| Изъ другихъ законоположенй, имющихъ то или иное отноше- 

не къ осмотру мяса, приведемъ слфдующи. : | 

Е о 2, Уст. Мед. Пол. изд. 1905 г.). Запрещается 

$ придать оному лучшей видъ. _ 

Ст. 20 (Уст. врачебн. изд. 1905 г.). Врачебное Управлене, когда примВтитъ 

въ отношени съЪстныхъ припасовъ и чистоты что либо такое, отъ чего вредъ 

для НЪкоторой части или всего города, либо въ губерни, распространиться 

можетъ, немедлено представляетъ о семъ губернскому начальству, описавъ въ 

своемъ представлени, буде того надобность потребуетъ, и способъ, посред- 

ствомъ котораго предусматриваемое зло отвратить можно, и причины, по ко- 

торымъ ту или другую мЪру губернскому начальству принять слЪдуетъ. 

Буде представленя управленйя губернскому начальству, несмотря на важ- 

ность, оставлены будутъ безъ всякаго вниманя, тогда съ описашемъ при- 

чинъ, на которыхъ основывается предположеше, относящееся къ отвращеню 

вредныхъ для здравия послФдствй, представляетъ оно въ Управлене главнаго 

врачебнаго Инспектора на разсмотрЪне. г 

Ст. 60 (тамъ-же). Все то, что выше сего, 

ствяхъ губернскаго врачебнаго управления... о наблюдеши за доброкачествен- 

ностью съЗстныхь припасовъ и чистотою... распространяется и на медицин- 

скихъ чиновъ, въ узздныхъ городахъ пребывающихъ. | 

Ст. 1137 (тамъ-же). Продажа или заготовлеше въ пищу людямъ или въ 

якаго рода съЗстныхъ припасовъ, получен- 

льныхъ по заболфваню животныхъ, могутЪ 

дъ условемъ предварительнаго обез- 

ругими способами. 

ть внЪ города не выше онаго по 

алени отъ мясныхъ рядовъ и 

въ ст.20 . . . сказано о АЪЙ- 

кормъ животнымъ молочныхъ и вс 

ныхъ отъ больныхъ или подозрите. 

быть воспрещаемы, или-же разр®шаемы по, 

вреживаня сихъ припасовъ кипяченемъ и Д 

Ст. 657 (тамъ-же). Бойни надлежитъ строи 

теченю рЪки или протока въ надлежащемъ отд 

содержать оныя въ чистотЗ. 

Ст. 114 (Уст. о наказ. нал. мир. с.). За нарушене правилъ убивать скотЪ 

не иначе какъ въ скотобойняхъ тамъ, гдЪ он устроены, виновные подверга- 

ются: аресту не свыше 3 дней, или денежному взысканию не свыше 15 руб. 

Ст. 115 (тамъ-же). За приготовлеше для продажи, хранеше въ торговомъ 

ени или продажу съЗстныхъ припасовъ или напит- 

и испортившихся, а равно за выдЗлку посуды 

изъ вредныхъ для здоровья матерталовъ, виновные, сверхъ уничтоженя при- 

пасовъ, напитковъ или посуды, подвергаются: аресту не свыше 3-хъ м5сяцевъ, 

или денежному взысканию не свыше 300 рублей. 

Ст. 115? (тамъ-же). За приготовлеше для продажи, хранеше въ торговомъ 

или промышленномъ помъщени, или продажу такихъ предметовъ, относительно 

приготовленя или продажи коихъ закономъ или законнымъ постановленемъ 

власти установлены, въ ограждене народнаго здраыя, особыя, нарушаемыя оз- 

наченными ДЪЙйствями, правила, виновные подвергаются: ‘аресту не свыше од- 

ного мЪсяца, или денежному взысканю не свыше 100 руб. 

Ст. 1153 (тамъ-же). За хранене въ торговомъ или промышленномъ помЪ- 

или промышленномъ помЪщ. 

ковъ, вредныхъ ДЛЯ здоровья ил 
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щен или`продажу съЪЗстныхъ припасовъ или иного товара, безвредность ко- 
ихъ для здоровья удостов5ряются обязательнымъ наложешемъ для сего клейма 
или иного знака, безъ такого знака, или со знакомъ, завфдомо наложеннымъ 
лицомъ, на то не уполномоченнымъ, виновные подвергаются: аресту не свыше 
одного м$сяца, или денежному взыскантю не свыше 100 рублей. Если не снабжен; 
ные знаками или самовольно заклейменные съЪстные припасы или товары окА- 
зались вредными для здоровья, то виновные, сверхъ уничтожения припасовъ 
или товара, подвергаются: аресту не свыше 3 мЪ$сяцевъ, или денежному взы- 
сканио не свыше 300 руб. 

Ст. 116 (тамъ-же). За несоблюдене надлежащей чистоты и опрятности при 
изготовлени для продажи, или при хранени` въ торговомъ или промышленномъ 
заведени, или-же при продажф съЪстныхъ припасовъ или напитковъ, винов- 
ные подвергаются: денежному взысканю не свыше 50 руб. 

Ст. 173 (тамъ-же). За обмЪръ или обвЪсъ при продажЪ, куплЪ или мЪнз 
товаровъ или иныхъ вещей, а равно за друме обманы въ количествЪ и каче- 
ств товара, или въ расчет платежа или же разм нЪ денегъ, виновные, когда 
Цна похищеннаго не превышаетъ 300 руб., подвергаются: заключеню въ 
тюрьмЪ на время отъ 1 до 3 мЪсяцевъ. 

Ст. 865: (Уложен. о наказ. уголовныхъ). За совершене поступковъ, озна- 
ченныхъ въ ст. 115, 115? и 1153 Уст. о наказ., налагаем. Мир. Судьями, когда 
отъ того причинится кому либо смерть, виновные; сверхъ опредфленнаго за 
проступокъ наказашя и запрещен навсегда продавать и приготовлять напитки 
или ч1о либо съфстное и выдфлывать посуду для приготовленя и хранен!я 
сихъ припасовъ, предаются, если они `христане, церковному покаяню по рас- 
поряженйю духовнаго ихъ начальства. 

Ст. 8651 (тамъ-же). Должностныя лица, состоящя на государственной или 
общественной службЪ, на коихъ лежитъ обязанность наложеня клейма или 
иного знака на съЪстные припасы ‘или иной товаръ, удостов$ряющаго безвред- 
ность оныхъ для здоровья, виновные въ наложени такого знака на товаръ 
безъ надлежащаго его освидЪтельствованя, подвергаются: аресту отъ 3 недфль 
до трехъ м$сяцевъ. Если таковой знакъ былъ наложенъ на вредные для здоровья 
припасы или иной товаръ, то виновные подвергаются: исключено изъ службы. 

Ст. 108 (Полож. о земск. учрежд. 1892 г.). Губернскому земскому собраню 
предоставляется составлять обязательныя постановлен!я для мёстныхъ жителей’ 
какъ цфлой губернии, такъ и отдВльныхъ ея МЪстностей, не состоящихъ въ 
вЪдЪн!и городскихъ общественныхъ управленЙ по слЗдующимъ предметамъ... 
3) объ устройствЪ и порядкЪ содержаня въ санитарномъ отношени боенъ... 

Къ этой статьЪ умЪстно будетъ присовокупить слБдующее разъ- 
яснее Правительствующаго Сената. 

«Въ закон не содержится указашй на то, чтобы открыте боенъ въ селе- 
няхъ зависло отъ разрфшеня какой либо власти — правительственной или 
общественной; по этому устройство и содержане боенъ подчиняется надзору 
земства лишь въ санитарномъ отношен!и (п. 3 ст. 108, полож. о земск. учрежд., 
изд. 1892 г.) и въ этомъ отношени можетъ быть предметомъ обязательныхъ 
постановленй, изданныхъ установленнымъ порядкомъ; самое же открыт! боенъ 
въ селешяхъ предоставлено свободному усмотрзню каждаго желающаго лица» 
(Указъ 17 марта, 1908 г., № 3675). 

Ст. 108 (Городов. полож. 1892 г.). Городскимъ думамъ предоставляется со- 
ставлять обязательныя постановленя для мьстныхъ жителей по слБдующимъ 
предметамъ: ...3) объ устройств и порядкЪ содержан!я въ санитарномъ отно- 
шени ...боенъ. 
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Изъ циркулярныхъ и другихъ распоряженй и разъясненй цент- 
ральныхъ зластей касательно осмотра мясныхъ продуктовъ укажемъ 
на слБдующы. 

1. По вопросу о разграничени сферъ дЪятельности медицинскихъ 
и ветеринарныхъ врачей по надзору за сырыми животными 

: продуктами. 

Въ 1908 году, вслЪдстве возбужденнаго по одной губерн!и вопроса 
о необходимости болфе точнаго разграничен!я сферъ дЪятельности 
органовъ ветеринарныхъ и медицинскихъ по надзору за сырыми жи- 
вотными продуктами, этотъ вопросъ разсматривался Ветеринарнымъ 
Комитетомъ и Медицинскимъ Совфтомъ, которые признали соотвЪт- 
ственнымъ разграничить сферы дФятельности органовъ ветеринарныхъ 
и медицинскихъ по надзору за сырыми животными продуктами слЪ- 
дующимъ образомъ (Цирк. Мин. вн. д. по вет. управл. отъ 20 сент. 
1908, № 878). 

«1. Санитарному надзору ветеринарныхъ органовъ подчинены мЪста про. 

гона, ввоза и убоя крупнаго и мелкаго скота, конебойни, салганы, птицебойни, 

мЪста осмотра привозныхъ мясныхъ продуктовъ, молочныя фермы, а равно 

мЪста хранен!я животныхъ продуктовъ въ видЪ складовъ кожъ, овчинъ, шер- 

сти, волоса, костей, роговъ и проч. 

2. ВЪдЪншю медико-санитарнаго надзора подлежатъ лавки мясныя, рыб- 

ныя, птичныя, молочныя, а равно всЪ заведеня, занятыя обработкой сырыхь 

животныхъ продуктовъ, какъ то: заведения консервныя, колбасныя, кишечныя, 

салотопни, шерстомойни, клееваренныя, желатиновыя и т. д. 

3. Надзору медико-санитарному и ветеринарному подлежатъ: кожевенныя и 

шубныя заведеня 

4. При отсутствйи ветеринаровъ или врачей функщи первыхъ въ дЗлЪ над- 

зора за сырыми животными продуктами могутъ быть временно возложены на 

вторыхъ и обратно, съ тфмъ, чтобы въ такихъ случаяхъ строго соблюдались 

правила, какъ по санитарной части, такъ и по ветеринарной». 

Одновременно съ этимъ разъяснено, что «совершенно уничто- 

жается» цирк. мин. вн. д. отъ 15 поля 1899 г. за № 1109 (цирк. 

этотъ‘по этому не приводится) и затфмъ «о всЪхъ случаяхъ пору- 

чен!я врачамъ-медикамъ исполнять обязанности ветеринарныхъ вра- 

чей по надзору за сырыми животными продуктами надлежитъ свое- 

временно сообщать подробныя свЪдЬшя ветеринарному управленю» 

(тамъ-же]. 

2. По вопросу о правз вольнопрактикующихъ врачей выдавать 

свидЪтельства о качеств мяса по просьбЪ частныхъ лицъ. 

Вольнопрактикующй врачъ имФетъ право, по просьбЪ частнаго 

лица, свидфтельствовать ‘мясо, назначенное этимъ лицомъ для про- 

дажи, и выдавать о качествЪ . этого мяса свидЪтельство, но свидЪ- 

тельство это имфетъ обязательную силу лишь при условии, если этотъ 
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врачъ былъ уполномоченъ къ тому губернскимъ начальствомъ, или 
если это свидЪтельство было засвидЪтельствовано и утверждено вра- 
чебнымъ управленшемъ. КромЪ подобныхъ, оффищально признанныхь,, 
свидЪтельствъ, каждый вольнопрактикующий врачъ имфетъ право да_ 
вать по просьбЪ частнаго лица письменно только заключене о ка_ 

чествз мяса, принадлежащаго этому частному лицу и назначеннаго 
на продажу, но отнюдь не въ форм свидфтельства. Въ послЪднемь 
случаЪ выданная врачемъ записка съ приложешемъ своего заключения 
не можетъ имЪть оффищальнаго значеня. (Журн. Медиц. СовЪта отъ 
13 февр. 1901 г. за № 89). 

3. По вопросу о прав ветеринарныхъ фельдшеровъ самостоя- 
тельно зав$дывать частными или общественными бойнями. 

Въ виду неоднократно возникавшаго на практикЪ вопроса о томъ, 
возможно-ли, за недостаткомъ врачей, поручать завЪдыване бойнями 

фельдшерамъ, не лишнимъ считаю выписать здЪсь заключене Вете- 

ринарнаго Комитета (мин. вн. дфлъ) о дозволен!и ветеринарнымъ 

фельдшерамъ самостоятельнаго зав$дываня частными или обществен- 

ными сельскими бойнями. «Опасность, заключаетъ Комитетъ, возни- 

кающая при недостаточныхъ знанйЙ лица, производящаго на такихъ 

бойняхъ осмотръ животныхъ до и послЪ убоя, представляется столь 

серьезной въ ветеринарно-санитарномъ, а равно и въ экономическомъ 

отношеняхъ, что допущене къ объясненной функщми даже ветери- 

нарныхъ врачей, не озаботившихся предварительною подготовкою 

спещально по мясовЪдЪнйю, нельзя признать желательнымъ. Совер- 

шенно-же недопустимо самостоятельное выполнеше упомянутыхъ функ= 

щй ветеринарными фельдшерами, имфющими по упомянутому пред- 

мету самую слабую научную и почти никакой практической подго- 

товки. На этомъ основан, возложене на ветеринарныхъ фельдше- 

ровъ самостоятельнаго завздываня скотобойнями, какъ не отв®чаю- 

щее важности самаго дЪла, не должно им$ть м%ста. Разрзшене 

же имъ производить осмотръ убойныхъ животныхъ и получаемыхЪ 

отъ нихъ продуктовъ допустимо лишь въ томъ случаЪ, когда не пред- 

ставляется никакой возможности установить за данною бойнею нал. 

зоръ черезъ ветеринарнаго врача, а состоящй на земской, городской 

или правительственной службЪ ближайш ветеринарный врачъ при- 

метъ на себя общ надзоръ за дЪятельностью подобнаго ветеринар 

наго фельдшера, причемъ во вс5хъ сомнительныхъ случаяхъ будетъ 

самолично разрфшать, какъ надлежитъ поступать сЪ тёмъ или инымъ 

продуктомъ. Однако и при такомъ услови слЪдуетъ требовать, чтобы 

ветеринарные фельдшера, предварительно допущеня ихъ къ завфды- 

ваншю сельскими бойнями, проработали на какой либо хорошо орга” 
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низованной бойнЪ, подъ руководствомъ опытнаго ветеринарнаго врача 
не мебря года и получили по сдачз соотвЪтствующаго экзамена Ув 
стов5рене въ пробрЪтени ими надлежащихъ знанй и премовъ отъ 
особой комисМи подъ ‘предсЪдательствомъ ветеринарнаго инспектора. 
и двухъ ветеринарныхъ врачей, практически знакомыхъ съ’ мясов%- 
дъшемъ, при чемъ желательно, чтобы одним изъ сихъ ветерина- 
ровъ, быль тотъ, у котораго обучался данный фельдшеръ». (Журн. 
Ветерин. Комитета, 14 апр. 1909 г., опубликовано «для свЪдЪнИя под- 
лежащихъ учрежден въ Арх. ветерин. наукъ 1909, кн. 1, стр. 89—91). 

4. По вопросу о правЪ городскихъ думъ издавать обязательныя 
постановлен!я о сосредоточен!и санитарнаго осмотра привозимаго 

(въ города) мяса въ опредЪленныхъ пунктахъ. 

Въ законЪ о правЪ городскихъ думъ издавать обязательныя поста- 

новленя о сосредоточен санитарнаго осмотра всего привозимаго въ 

черту города мяса прямыхъ указанй не существуетъ. Когда вопросъ 

этотъ (въ 1910 г.) возникъ въ г. Москвф, то Юридическй отдфлЪ 

мъстной Городской Управы далъ слфдующее объяснен!е: «прямого 

указаня въ законЪ о правф городской Думы составлять обязатель- 

ныя постановленя по указанному предмету не содержится». Признане 

за Думой такого права можно вывести лишь изъ т5хъ общихъ прин- 

циповъ, которые содержатся въ н$которыхъ законоположеняхъ. 

Дъло въ томъ, что ст. 108 Гор. Полож. перечисляетъ т» предметы, 

которыхъ могутъ касаться обязательныя постановленя, но въ числ 

ихъ не содержится указан на правила о надзорЪ за ввозимыми въ 

городъ продуктами; въ п. 8-мъ этой статьи говорится о «санитар- 

ныхь м$рахъ, которыя должны быть соблюдаемы въ помфщеняхъ 

для продажи съЗстныхъ припасовъ и напитковъ для обезпеченя без- 

вредности опыта» т. е. объ осмотрЪ припасовъ на м$стахъ продажи. 

Т%мъ не менФе, принимая во вниман!е, что по смыслу п. 14 той-же 

статьи, содержащяся въ ней перечисленя не исчерпываютъ всЪхъ 

предметовъ, которыхъ могутъ касаться обязательныя постановлен/я; 

что по ст. 659 Уст. врачебн. полищя, а равно городсюя управленя 

наблюдаютъ, чтобы нигдф отнюдь не продавались съЗстные припасы 

не свЪже и для здоровья вредные; что по п. УТ ст. 2 Гор. Полож. къ 

вЪдомству Городского управленя, между прочимъ относится и «уча- 

сте въ мвропрятяхъ по охраненю народнаго здравя»; что для осу- 

ществленя своего права по надзору за продаваемымъ мясомъ Город- 

ское управленше должно принимать такя мЪры, которыя могутъ дать 

практическе результаты; что такою мЪрою въ данномъ случаЪ и мо- 

жетъ явиться лишь осмотръ всего ввозимаго въ городъ мяса, а для 

сего должны быть назначены опредЗленные` пункты, въ которые-бы 
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ввозимое мясо направлялось, —Юридическй отдЪлъ полагаетъ, что 

введеше правилъ, въ силу которыхъ все ввозимое мясо предварительно 

выпуска его въ ‘продажу представлялось-бы къ осмотру въ одномъ 

центральномъ мЪстф, представляется возможнымъ- (Журн. «Бойни», 

1910, пюнь). 

5. По вопросу о посолкф финнозныхъ тушъ (Цирк. мин. вн. дфлъ 

отъ 19 юля 1907 г. № 523). 

Въ Курляндской губ. возникъ вопросъ о допущени примЗненя 

практикующагося на бойнЪ фирмы Маррюта и Зелигмана способа со- 

лешя финнозныхъ свиныхъ тушъ, обезпечивающаго болЪе совершен- 

ную и равномЪрную просолку, но отличаю- 

щагося отъ установленнаго $ 2 отдЪла \1 

правилъ браковки мясныхъ продуктовъ (отъ 

21 сент. 1904 г.) порядка. Способъ этотъ 

заключается въ слЗдующемъ: послЪ раздфле- 

ня свиныхъ тушъ на 2 половины и удале- 

ня изъ нихъ подвергающихся уничтожению 

спинныхъ костей и посл охлажденя сви- 

нины въ соотвЪтствующихъ аппаратахъ, цфлыя 

полутуши, съ головою и ногами по обычному 

въ Дани, Англи и АмерикЪ способу, подвер- 

гаются соленю при помощи особаго нагнета- 

тельнаго насоса 27 — 28°/, растворомъ соли 

и селитры, вводя послЪдыйй въ туши, сообразно 

ихъ вЪсу, не мене какъ въ 16—18 мЪстахъ 

(указанныхь на чертежЪ черными точками, 

см. рис. 1) подъ давлешемъ 90 фунтовъ. Засимъ 

полутуши обсыпаются селитрою, натираются 
толстымъ слоемъ соли и въ такомъ видЪ с0- 

храняются приблизительно въ течене 10 дней” 
въ искусственно охлажденномъ погребъ. ПослЪ 

окончательнаго растворен!я соли, финнозная 

свинина вторично перекладывается, снова по- 
Рис. 1. крывается солью и оставляется въ ней еще 

нЪйшею цзлью о ея ое =" 
являлось лишь стремлеше . > о а ние 
свиныхъ тушъ, каковая св бы ты ни Е 
механическомъ способЪ ихъ ее жа 2 ме 
обезпечивая правильный ве: Бери ВЫ нь: 
исключаеть возможность ЗА количествомъ финнозныхЪ туш” 

поступленя на рынки недостаточно обезв® 
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реженнаго товара, я, согласно съ заключенемъ Ветеринарнаго Коми тета, призналъ цфлесообразнымъ разрьшить солеше финнозныхь сви- ныхъ тушъ по изложенному способу и опуб 
всеобщее свдЪше, между прочимъ для обле 
другихъ благоустроенныхъ бойняхъ въ Имп 

6. Уставъ объ осви дБ тельствов 
товъ въ Привислянскомъ краф. Въ Ц 

| поръ остается юридически не отмфненнымъ, но фактически уже не примБняемый 
особый уставъ Медиц. Полищи, изданный еще въ 1844 г. въ которомъ изложены | подробныя, Е многомъ уже устарфвшя, наивныя и не научныя основаня 
осмотра. убойнаго скота, рыбъ и птицъ; опредЪленя Доброкачественности мяса и 

| его хранения. Такъ, напр., описана сибирская язва у рыб ъ, характеризующаяся 

} 

ликовать объ этомъ во 
гченя примЪненя его на 
ери. 
ан!и мясныхъ продук- 

арствЪ` Польскомъ еще до сихъ 

отдвлешемъ жидкости непрятнаго запаха изъ рта и задняго прохода ($ 427, 
примЪч. 1). ь 

Отдльно стоятъ распоряженя по осмотру мяса въ мирное время 
для военныхъ врачей. Обязанности ихъ осматривать мясо опредЪля- 
ются соотв®тствующими статьями Свода военныхъ постановлен!й безъ 

спещальныхъ инструкшй. И здЪсь, какъ и въ гражданскомъ кодексЪ 

законовъ, мы значительно отстали отъ Западной Европы. Распоря- 

женя по осмотру мяса военнымъ врачемъ сдфланы въ еще болфе 

общихъ формахъ, нежели врачомъ гражданскаго вЪдомства. 

Согласно положенйо объ управлеви полкомъ (Св. Воен. пост. 

кн. У) дежурные врачи при воинскихъ частяхъ ‘(въ полку, отдЪль- 

номъ батальонЪ, артиллерйской бригадЪ и т. п.) обязаны ежедневно 

осматривать мясо. Такъ, по «инструкщи полковымъ врачамъ» (прилож- 

къ ст. 119 Положеня объ управлени полкомъ; пр. по в. в$д. 1882, 

№ 14) старшИй врачъ (или по поручению его—младиИй врачъ), посЪ- 

щая казармы и квартиры, въ коихъ расположены нижне чины полка, 

слЪдитъ за доброкачественностью «употребляемыхъ нижними чинами 

пищи, питья, прованта и припасовъ, какъ доставляемыхъ подрядчи- 

_ ками, такъ и покупаемыхъ хозяйственнымъ образомъ» (пунктъ в). 

Главные врачи военно-врачебныхъ заведенй (постоянныхъ госпи- 

талей, лазаретовъ, войсковыхъ лазаретовъ, санитарныхъ станций) 

«совмфстно со смотрителемъ госпиталя’ имЪютъ ближайш! надзоръ 

за исправнымъ продовольстйемъ больныхъ» (Св. Воен. Пост. 1869 г., 

ч. 4, кн. 16, завед. военно-врачебн., ст. 113, разд. 2, отд. 4, изд. 2, 

‚ по 1 янв. 1893). Палатные ординаторы ТЪхъ-же госпиталей также 

«наблюдаютъ за довольстйемъ больныхъ пищею, съ этою цФлью они 

обязаны отъ времени до времени присутствовать при обЪдЪ или ужинЪ 

и удостов$ряться въ качеств пищи» (ст. 139, тамъ-же). Дежурные 

ординаторы, вступая на дежурство, обязаны, въ свободное отъ за- 

нятй по премному покою время, обходить палаты и удостовфряться 

«доходитъ-ли въ свое время больнымъ назначенныя каждому изъ 

нихъ лекарство пища и питье и надлежащей-ли они доброты (ст.160, 
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тамъ-же). КромЪ того по ст. 161 (тамъ-же) «Дежурный ординато 
свидЪтельствуеть качество съфстныхъ и витейныхь припасовъ» во- 
обще и «наблюдаетъ за исправнымъ приготовленемъ пищи для боль. 
ныхъ» *). Наконецъ повфрка доброкачественности и количества отпу- 

скаемой больнымъ пищи возлагается на дежурныхъ ординатора и 

офицера. 

Ст. 379 (тамъ-же). ПовЗрка доброкачественности и количества ‘отпускаемой 
больнымъ пищи и наблюдеше за порядкомъ во ‘время стола возлагается на 
дежурныхъ ординатора и офицера. Для повЪрки вЪса пищи, въ случа сомнёны 
или жалобъ, содержатся вЪсы въ столовой и въ каждомъ отдЪлени госпиталя, 

Старше и младше врачи при такъ называемыхъ мЪстныхъ лаза- 
ретахъ, открываемыхъ при резервныхъ и запасныхъ частяхъ войск, 
при кр®постныхъ полкахъ, батальонахъ и пр. исполняютъ тЪ-же обя- 
занности по осмотру мяса, что и полковые врачи. По ст. 459 (тамъ- 
же) «старш врачъ свидЪтельствуетъ лично или поручаетъ младшему 
врачу свидтельствовать припасы поступающе на продовольстве боль- 
ныхъ въ лазаретЪ». Я 

Наконецъ на врачей военно-учебныхъ заведен й въ свою очередь пр р 
налагается обязанность свидЪтельствовать мясо. Такъ напр. въ Поло- 
жени о кадетскихъ корпусахъ, въ ст. 88 говорится: «младший врачъ, 
независимо надзора за больными воспитанниками въ лазаретЪ, при- 
сутствуетъь при премЪ продовольственныхъ припасовъ для стола 
кадетъ». 

О томъ какимъ образомъ осматривать мясо, какя ненормальности 
его слфдуетъ принимать во внимаше и что съ мясомъ дФлать, если 
оно окажется негоднымъ, въ правилахъ военнаго въдомства почти 
ничего не говорится. Мы даже видимъ, что спещально о мясЪ нигдЪ, 
въ сущности, и не упоминается. Оно, ео {рзо, подразумЪвается въ 
словахъ «пища», «продовольственные припасы», «продовольстве боль- 
ныхъ» и пр. Вся техника према и патоломя мяса исчертывается сл$- 
дующими краткими статьями. 

Ст. 375 (Св. Воен. Пост. 1869, ч. 4, кн. 16, изд. 2). Припасы принимаются отъ поставщика, изъ госпитальнаго магазина или поку- 
паются на счетъ поставщика, утромъ каждаго дня, передъ началом варки пищи... Принимаемые припасы свидЪтельствуются дежурными ординаторомъ и офицеромъ (ст. 161, съ примч. 2, см. выше)... Если при освидзтельствовани припасовъ окажется, что н$которые изъ НИХЪ не надлежащей доброты или поставлены не въ полномъ количеств» 
то дежурные ординатор и офицер... приказываютъ негодные пере 

*) Согласно 2-му п 
припасовъ 

Е 
: ъ римВч. къ той-же 161 ст. «колич ество СБвСтиНиЯ 

ом иен - на кухнЪ для приготовлен!я порщй больнымЪ, ри рнымъ офицеромъ который 
-*р 

поступаетъ томъ на основ» ложен. въ $ 294 уст. : х : и 
гарниз. службы». 

< 



мЪнить, недостающе пополнить; въ случаЪ не исполнен!я подрядчикомъ 
ихъ требованй, они доводятъ о томъ до свЪдЪн!я главнаго врача и 
смотрителя»... 

Ст. 146. (Св. Воен. Пост. 1869 г. кн. 12, изд. 1891 г. изм. пр. 
по в. в. 1899 г. № 129). При премЪ продовольственныхь припасовъ 
наблюдается, чтобы они были слЪдующихъ качествъ.... 8) мясо, какъ 
свЪжее, такъ и для соленя—изъ мЪстныхъ быковъ перваго о 
самое лучшее безъ снятя жира, безъ голеней, башекъ, сердецъ, 
потроховъ, зарЪзовъ и хвостовъ». 

Въ заключене приведемъ существующИ въ настоящее время условя 

на поставку мясныхъ консервовъ, инструкщи для изготовлен!я тушеной 

баранины и др. распоряженя военнаго вЪдомства относительно про- 

довольств!я войскъ, больныхъ въ военныхъ госпиталяхъ и лазаретахъ 

консервами интендантскаго заготовленйя. 

1. Услов!я на поставку мясныхъ консервовъ для 

продовольств{!я войскъ и больныхъ въ военныхъ гос- 

питаляхъ и лазаретахъ. (Утв. Военнымъ СовЪтомъ 18 Марта 

1904 г.). 

1. Предметы подряда и качества ихъ. Подрядчикъ обязанъ 

ставить для продовольствя войскъ и больныхъ въ военныхъ госпиталяхъ и 

лазаретахъ консервы тушеной говядины. Въ отношении: а) сорта и количества 

мяса, изъ котораго должны быть приготовляемы названные консервы, 6) состава 

каждой порщи таковыхъ въ сыромъ и готовомъ видЪ, в) количества и качества 

припасовъ, составляющихъ необходимую приправу къ одной порщи консервовъ, 

г). рода и размфровъ укупорки для консервовъ, д) качества матерала, изъ 

котораго укупорка должна быть изготовлена, е) способа задЪлки этой укупорки 

и ж) способа стерилизащи консервовъ, подрядчикъ долженъ подчиняться при- 

ложенной къ сему условю выработанной и утвержденной Техническимъ Коми- 

тетомъ Главнаго Интенданскаго Управленйя инструкщи для изготовлевя уку- 

порки и према мясныхъ консервовъ- Е 

П. МЪъста и срока поставки. Заподряженные мясные консёрвы, по 

договорнымъ цфнамъ, подрядчикъ долженъ поставлять въ мВстЪ нахожденя 

принадлежащаго ему завода въ сроки, обусловленные заключеннымъ съ нимъ 

договоромъ. Поставленные подрядчикомъ на принадлежащемъ ему завод кон- 

сервы, по испытанм и премЪ оныхъ комисчею, доставляются имъ въ мъстный 

интендантскй продовольственный магазинъ, на желЪзнодорожную станщю или 

пароходную пристань за его счетъ и страхъ. Доставку консервовъ къ мага- 

зинамъ, жел5знодорожнымъ станщямъ и пароходнымъ пристанямъ подрядчикъ 

долженъ производить на повозкахъ, при чемъ уложенные на нихъ ящики съ 

консервами должны быть покрыты непромокаемыми, подрядчику принадлежа- 

щими, брезентами. 

1. Пособ{е отъ казны. Въ течеше 2-хъ недЪль, по заключен кон- 

тракта, подрядчику можетъ быть выдано въ задатокъ, если онъ пожелаетъ, до 

половины подрядной суммы, опредленной по договорнымъ цЗнамъ; задаточныя 

деньги должны быть обезпечены указанными въ 1-мъ пункт® 68 ст. ХУШ кн. Св- 

Воен. Пост. 1869 г. денежными залогами рубль за рубль. 
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Такимъ образомъ и въ продолжен!и подряда подрядчикъ можетъ получить 

| въ задатокъ до половины годичной стоимости подряда, опредфленной выше. 

яя означеннымь порядкомъ по разсчету изъ остающейся невыполненною поставки, 
но для сего онъ долженъ въ самомъ контракт объяснить, къ какимъ срокамь 

и гдЪ онъ желаетъ получить задатокъ, назначая таковыхь сроковъ не болфе 

трехъ въ годъ. Въ этихъ случаяхъ выплата задатка производится въ течеще 

двухъ недфль со дня представлешя подрядчикомъ залоговъ. Подрядчику, не- 

‚ воспользовавшемуся этими сроками по собственному произволу, хотя и до- 

. пускается получеше упомянутыхъ задаточныхъ денегъ послЪ назначенныхь 

сроковъ, но въ томъ единственномъ случаЪ, если это окажется возможнымъ по 

состояню открытыхъ окружнымъ интендантствомъ кредитовъ; въ противномъ 

случа подрядчикъ не только не имЪетъ права простирать на казну какя-либо 

претензии, но и приводить обстоятельства эти въ оправданге своей неисправности, 

или домогаться по уваженю оныхъ какого либо снисхождешя въ исполненм 
принятаго обязательства. з 

Выдача подрядчику талона на получене задатковъ считается за выдачу 
задатковъ. Выданные впередъ задатки должны вычитаться въ. течеше контракт- 
наго срока при каждой уплатВ подрядчику денегъ за поставленные припасы и 
матералы, и притомъ въ такой соразмЪрности, чтобы съ послФднею уплатою 
кончился и весь расчетъ въ задаточной суммЪ. По м$р$ удержан!я задаточныхъ. 
денегъ будутъ освобождаться и залоги, подъ задаточныя деньги представленные, 
если: не будетъ въ виду явной неисправности подрядчика; но во всякомъ случа 
задаточныя деньги всегда должны быть обезпечены рубль за рубль. : 

1У. Порядокъ исполнен!я подряда. Производство консервовъ 
и укупорку таковыхъ `подрядчикъ обязанъ производить подъ наблюденемъ 
назначенной Главнымъ Интендантскимь Управлешемъ коммис@и изъ чиновъ 
Интендантскаго и Военно-Медицинскаго вЪдомства, и отъ войскъ. Поставку 
консервовъ подрядчикъ долженъ производить такимъ порядкомъ: а) всЪ при- 
пасы, входяще въ составъ консервовъ, а ‘также матералы для изготовлен 
укупорки, прежде чфмъ обратить таковые въ дЪло, предъявлять, для освид$- 
тельствован въ качественномъ отношении, назначенной коммисс!и; 6) на изго- 
товлене консервовъ и укупорки для нихъ обращать лишь т припасы и мате- 
ралы, которые коммисся признаетъ вполнЪ доброкачественными; в) всЪ припасы 
и матералы, которые коммисая забракуетъ, замфнять безъ замедленя новыми, 
и г) изготовлене консервовъ и укупорку таковыхъ, производить на точномъ 
основаши выработанной _и утвержденной Техническимъ Комитетомъ Главнаго 

ово Уно то о нет ужину ; рукщи подрядчикъ обязанъ: а) содержать помфщен Я 
для работъ и рабочихъ, 6) содержать рабочихь и в) производить сдачу кон- 
сервовъ коммисси. Принятые коммисей консервы подрядчикъ обязанъ до- 
ставлять своими средствами, безъ всякаго отъ казны; сверхъ контрактной цёны 
за порцю консервовъ, вознагражден, въ ‘интендантсме продовольственные 
магазины, желЪзнодорожныя станщи и пароходныя пристани, въ мъстЪ распо- 
ложеня принадлежащаго ему консервнаго завода находящиеся. 

Доставленные въ эти мЪста консервы подрядчикъ сдаетъ въ томъ числ 
ы. п а было отправлено, лицамъ, коммисдею указаннымъ, 
бы она У ны ея квитанцми. Эти квитанци при письмен- 
жене: УВЕ ры ро гербовымъ сборомъ оплаченномъ, ЕЕ 
Ч Приняты Натана хожы удостовфривъ надписью на т 

бованямъ заключеннаго съ подря а нк 54 ыы 
У. Уплата денегъ се С ареиинАьь: И же ь . дрядчикамъ. По предъявлени каждой Е 

мъс 

м 3. чая $ „ 



танщи на сданное въ срокъ количество консервовъ ДЪ 
подрядчику талонъ на причитающся по контрактно 
двухъ недфль; выдача талона считается за уплату д 

Уплата по квитанщи за поставленные п 
Окружными Интендантскими Управленями та 
т.е. въ городахъ столичныхъ, 

лается расчетъ и выдается 
й ЦФнЪ деньги, въ течени 
енегъ. 

родукты будетъ производиться. 
МЪ, гдЪ пожелаетъ подрядчикъ, 

губернскихъ или у$здныхъ,"а выдача освобо- 
ждаемыхъ залоговъ—только изъ тфхъ казначействъ, гдЪ они будутъ храниться. 
Изъ числа представленныхъ залоговъ денежныя цфнности передаются въ казна- 
цейство того города, тд заключенъ контрактъ, а остальныя, какъ равно и 
документы, замЗняюще залоги, хранятся въ управлении, обязанномъ вести 
расчеты съ подрядчикомъ. Если контрагентъ пожелаетъ, чтобы залоги храни: 

лись въ м$ст5 выполнен подряда, то таковые пересылаются въ мЪстное казна 
чейство на счетъ контрагента. ы 

УТ. Неисправность и отв тственность подрядчика. Под- 
рядчикъ будетъ считаться неисправнымъ и подвергаться взысканию неустойки: 
а) когда онъ не заключитъ контракта ‘въ течеше двухъ недЪль, со дня объ- 

явлешя ему объ утверждени за нимъ подряда, 6) когда‘къ срокамъ, указан- 
нымъ въ контрактЪ; не предъявитъ къ сдачЪ части или всего обусловленнаго 
контрактомъ количества мясныхъ консервовъ и в) когда, хотя и предъявитъ 

сказанное количество мясныхъ консервовъ, но оно не будеть принято по не- 

доброкачественности продукта или укупорки, а онъ не замФнитъ ихъ къ сроку 

другими, вполнз доброкачественными. Въ первомъ изъ обозначенныхъ выше 

‘случаевь съ подрядчика взыскивается неустойка въ разм®рЪ 20°/, подрядной 

суммы съ освобожденемъ его отъ подряда, а въ остальныхь въ разм5рЪ 

20°], стоимости по контрактнымъ цфнамъ несрочно сданныхъ или вовсе не- 

поставленныхь мясныхъ консервовъ. Взыскане слфдующихъ ‘съ него денегъ 

обращается сначала на суммы, причитающияся ему по договору, даже на Задов 

лично ему-же принадлежащее и, наконецъ, на залоги, довЪренные другими лицами; 

взыскаше производится со дня объявленя окончательнаго по расчету заклю- 

ченя; не обезпеченное залогами—черезъ 2 недФли, а обезпеченное БЕ 

черезь м5сяць и затфмъ, если подрядчикъ не уплатить къ этому времени все 

слздуемой съ него суммы, то дФлается распоряжене о продаж® ыы залоговъ. 

Подрядчикъ, представивший доказательство о законныхъ причинахъ, воспрепят- 

ствовавшихъ ему исполнить въ срокъ контрактныя ть ев 

быть, по усмотрьню Воен. Сов?та, освобожденъ какъ отъ платежа неустойки, 

такъ и отъ всякой отв®тственности, даже отъ исполнешя самаго договора, въ 

случаяхъ, упомянутыхъ въ ст. ст. 216 и 218 положення о о ре 

и поставкахъ, но доказательства сему должны быть НИЙ Т : ой 
1-го мЪсяца, посл договорнаго срока; далЪе доказател р 2 

оо яда. Исправное выполнене принятой поставки 

ыы Е. а неустоечнымъ залогомъ, размЪръ кото- 
консервовъ подрядчикъ обезпечиваеть неует /ммы. Въ неустоечный залог раго опредфляется въ 20°/, всей подрядной у ай г : 
подрядчикамь могуть быть предоставлены всё тЪ государственные фонды, 
билеты государственныхъ установлен! и друге, ные правительством 

знаки, а также акщи, облигащи и паи р а которые 
поименованы въ 68 ст. ХУШ кн. Св. Воен. Пост. 1869 г. Сверхъ денежныхъ 

залоговъ, допускаемыхъ для казенныхъ подрядовъ Св. Закон. Гражд. и Воен- 

ныхъ, подрядчикъ можетъ представить еще залоги; указанные въ 69 и 70 ст. ст. 

ХУ кн. Св. Воен. Пост. 1869 года- 

`Оть представленя неустоечнаго залога по поставкЪ. консервовъ будутъ 
освобождены только тЪ подрядчики, которые представятъ свидЗтельства губер- 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. Э 
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наторовъ, указанные въ 3-мъ пунктф 72 ст. ХУШ кн. 

1869 года. ^ 

УП. Заключенте контрактовъ. По утвержден!и подряда, конкрактъ 

‘долженъ быть заключенъ въ течене 2-недфльнаго срока со дня врученя объ- 

явлешя о семъ подрядчику подъ его росписку, если на сокращене этого срока 

не послЪдовало особаго распоряженйя; при отсутстви же подрядчика— въ. течене 

С 0с0бо опредленнаго въ объявлешяхъ о торгахъ срока. Въ случаЪ незаклю- 

чешя подрядчикомъ контракта въ означенные сроки, съ него взыскивается 

° полная неустойка, опредЪленная условями, предъявленными къ торгамъ; упла- 

тивъ эту неустойку, подрядчикъ не подлежитъ уже никакой отвФтетвенности 

по тому подряду. Контракты заключаются на представляемой подрядчикомъ 

гербовой бумагЪ по сумм подряда и на точномъ основани условй, по которымъ _ 

производились торги. Подлинный контрактъ хранится въ томъ мЪстЪ или у 

того лица, которое заключало контрактъ, а кошя съ него, изготовленная въ 

томъ же видЪ, какъ и подлинный контрактъ, за надлежащею скрЪпою, выдается 

подрядчику. о 

. 1Х. Неприкосновенность договора. Заключенный контрактъ 

какъ со стороны подрядчика, такъ и со стороны казны, содержать свято и 

ненарушимо; во всЪхъ же случаяхъ здЪсь не поименованныхъ, руководство- 

ваться общими правилами, опред$ленными въ ХУШ кн. Св. Воен: Пост. 1866 г. 

и соотвЪтствующими имъ законами гражданскими, ‘сколько эти послёдше по. 

свойству подрядовъ военнаго вФдомства и по обстоятельствамъ дВла приличны | 

быть могутъ. 

Х. Окончательный расчетъ съ подрядчикомъ. По окончани 

подряда составляется расчетъ, съ котораго засвид®тельствованная кошя немед- 

ленно выдается подрядчику иди повЪренному его, по м$сту ихъ жительства, 

черезъ полищю, подъ росписку, съ означенемъ въ ней года, мЪсяца и числа 

полученя коши. ЗатЪмъ подрядчикъ обязанъ возвратить этотъ расчетъ въ 

Интендантство не далфе шести недЪль, съ надписью о своемъ согласйи или 

несоглаи на оный, объяснивъ въ послЗднемъ случаЪ основанныя на законЪ 

и усломяхь договора причины. по которымъ не соглашается съ расчетомъ. 

Если же наличный подрядчикъ не возвратитъ расчета въ течени означеннаго 

срока, а отсутствующий —съ добавкою къ этому сроку времени, которое должно 

употребить на посылку расчета по почтЪ и на получене отвЪта, то расчетъ 

представляется установленнымъ порядкомъ на ревиз!ю, и никак затЪмъ возра- 

_ жешя въ расчетъ не принимаются. 

Воен. Пост. 

2. Инструкщя для изготовления, укупорки и пр!ема консервовъ 

+ «тушеной баранины» Интенданствомъ *). 

‚ 1. На изготовлен консервовъ изъ баранины должно употребляться свЪ жее 

мясо отъ здоровыхъ, надлежаще упитанныхъ животныхъ. Бараны не кастри- 
рованные, матки въ послЗднемъ м$сяцф беременности и только оягнивиияся, а 

равно молоднякъ до. 1 года и животныя истощенныя, къ убою и прёему отъ 
нихъ мяса для войсковыхьъ консервовъ не должны допускаться. 

2. Баранина должна поступать на заводъ въ лЪтнее время не ранЪе 6 и 
не позже 36 час. послЪ убоя; въ зимнее время въ зависимости отъ темпера- 

*) Утвержд. по журналу Технич. Комитета Главнаго Инт 1 р енд. Управлен!я 
отъ 12 февр. 1905 г. за № 12. ь ‚ 

ке < . & ИЗ ие < 
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въ 9 

А = 

туры воздуха въ день убоя животныхъ, дня ниже 0 — не ранфе 12 и не позже 60 ч убойнаго дня выше 0, не ране 6 и не поз 
мясо съ клеймомъ бойни и, въ случаЪ до 
передь и отдфльно задъ), съ нумеращею на полутушахъ одною и тою-же 
цифрою. На заводЪ должно быть ежедневно переработано и стерилизовано все 
количество мяса, принятое Коммисчею. Излишне завезенныя и принятыя туши 
въ единичныхь экземплярахъ могутъ быть оставлены на ледникЪ до слВдую- 
щаго дня; Коммисая на нихъ накладываетъ клейма. 

3. Наименышй вЪсъ бараньей или овечьей туши долженъ быть не мене 
1 пуд. 20 ф. сь грудиной *). Вышеозначенный вЪсъ туши допускается къ прему 
лишь при необходимомъ услови надлежащей упитанности животнаго. 

4. Въ надлежаще упитанной туш должно быть явное отложене подкожнаго 
жира отъ таза до шеи включительно и одновременная жировая прослойка въ 
межмышечной ткани. Означенный жиръ, а равно и околопочечный долженъ 
быть совершенно бЪлымъ, прозрачнымъ, или съ легкимъ розоватымъ отт%н- 
комъ. Констистенщя жира должна быть плотная; жиръ интенсивно-желтаго 
цвЪта, жидк или маслообразный, свидЪтельствуеть о негодности баранины для 
консервовъ. Заднюю часть бараньей туши слЪдуетъ освобождать отъ жира. 

5. СвВЪжая баранина, годная для консервовъ, отличается слфдующими при- 
знаками: поверхность разрзза ровная; палецъ, приложенный къ мясу не 
овлажняется; ямка отъ нажат!я пальца скоро выравнивается; на ощупь твердое, 
упругое, въ отличе отъ дурного мяса, которое представляется мокрымъ и 
дряблымъ; цввть яркокрасный (отнюдь не темный). Синяя лакмусовая бу- 
мажка, приложенная къ мясу, краснФетъ; красная лакмусовая бумажка не измЪ- 
няется. Кусочекъ мяса баранины, положенный въ сивй растворъ лакмуса, обра- 
зуетъ вокругь себя красное кольцо, а положенный въ растворъ розоловой 
кислоты (1:200 спирту), не изм5няетъ своей темной окраски. Парная бара- 
нина, лежалая, мороженная или оттаянная, а также обла- 
дающая специфическимъ мыльнымъ или другимъ какимъ- 
либо запахомъ, на изготовлен!е консервовъ не допускается. 

Парная баранина отличается сл5дующими признаками: поверхность 

мышцъ сухая; приложенный палецъ или бумага не смачиваются и не овлаж- 
нэются; поверхность разрфза неровная; цвЪтъ темнокрасный, съ Фиолетовымъ 

оттфнкомъ; мясная ткань плотная, упругая, при надавливанм пальцемъ углуб- 

лене тотчасъ выравнивается. Горячй ножъ, воткнутый въ мясо, не издаетъ. 

дурного запаха. Реакщя нейтральная или ват а 36: Ре 
бумажка и лакмусовый растворъ либо совсфмъ не изм деним либо красные 

а принимаютъ сий оттЗнокъ. Розоловый растворъ принимаетъ красно- 

именно: при температурЪ убойнаго 
ас. послЪ убоя, а при температурЪ 
же ‘48 час. На заводъ принимается 
ставки мяса полутушами (отдфльно 

цвВт. 

атую окраску. : 

я у ар у нина лежалая, пролежавшая при температур5 выше нуля Зи 

‘болЪе дней, узнается по слфдующимъ признакамъ: при сухой погодъ наружный 

й хаетъ (обвЪтривается) и покрывается темной, а иногда грязноватой 

я ой погодЗ поверхность мяса покрывается липкимъ налетомъ; 

де алая баранина оставляетъ слфдъ на нож и пристаеть къ 

ры ее матовый съ желтоватымъ оттВнкомъ. При разр$зЪ волокна 

ее пиь т ска. Поверхность разрза мягка, образующаяся при надавли- 

РИ а ка не выравнивается. Кусокъ, опущенный въ кипя- 

а ых издаетъ: слабо-гнилостый запахъ; синяя лакмусовая, 
токъ на ко › 

отъ былъ принятъ въ 2 пуд., въ 
*) Первоначально (до 1910 г.) вЪсъ эт р т у 

1910 г. онъ пониженъ до 1 п. 20 ф- 
г 

\ 
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бумажка не краснФетъ, красная—синфетъ. Растворъ розоловой кислоты окра- 

шивается въ ярко-красный цв$тъ- 

Баранина подмороженная измфнена морозомъ лишь сверху, а 

1 внутри нормальна. При разрЪзЪ наружный подмороженный слой р%зко высту- 

| паетъ и различается отъ остальныхъ частей по слздующимъ признакамъ: на- 

Е ружный подмороженный слой при оттаяни дФлается яркок рас наго цвЪта, 

| остальная незамерзавшая часть удерживаетъ свой основной цВФТЪ парной 

, | баранины. Наружная подмороженная часть мягче, при надавливанми даетъ ямку 

и смачиваетъ пальцы обильно; внутренняя же часть, не тронутая морозомъ, 

суха, плотнаи упруга и не даетъ ямки при надавливании. Реакщи всЪхЪ видовъ 

мороженнаго мяса даютъ показанйя (на свЪжее или испорченное) соотвЪтственно 

тому, въ какомъ состояши данное мясо подвергалось замерзаню. При оттаи- 

ваши наружнаго подмороженнаго слоя сухожильныя растяжен!я и клЗтчатка 

окрашиваются въ цвЪтъ крови. (Въ исключительныхъ случаяхъ подмороженная 

баранина можетъ поступать къ приему). 

Баранина мороженная плотна, съ трудомъ р$жется ножемъ. По- 

верхность разрфза ровная, цвЪтъ ея находится въ зависимости отъ того, въ 

какомъ состояши она была заморожена, т. е. парной, выдержанной, лежалой 

или оттаянной, такъ какъ морозъ цвЪта мышечныхъ волоконъ не изм$няетъ. 

Баранина оттаянная. Поверхность разрзза ровная, очень мокрая, 

обильно смачиваетъ пальцы. Съ мяса, подв$шеннаго на крюкъ, всегда капаетъ 

сокъ алаго цвЪта. Поверхность разрфза равномфрно окрашена въ ярко- 

красный цвЪтъ. При надавливании пальцемъ получается ямка, которая не вы- 

полняется, палецъ входитъ какъ въ тЪсто. Подобная баранина всегда издаетъ 

запахъ сырости. 
6. Количество припасовъ въ сыромъ видЪ на одну суточную порщю кон- 

серва. «Тушеная баранина» должно быть слЪдующее: 

ыыы 

ВА 

ны 

ре тит 

Бараньяго мяса безъ костей Е ВО СЗНОЬ 
[О ло, нове. 
Лавроваго листу небольшой кусокъ Е 
ЕД. Е, он маме А ТО аЗерОНи 
в Е о он. ЗО 

Всего около. . . 82 зол. 

Одна порщя тушеной баранины въ готовомъ видЪ должна содержать ба- 
раньяго мяса въ кускахъ не менЪе 42 зол., бараньяго жира при мясВ и въ_ 
топленомъ видЪ не менЪе 6 зол., бульона изъ мяса съ приправами (солью; 
лавр. листомъ, перцемъ и лукомъ) около 341, зол., всего около! 82 зол. 

"Мясо можетъ содержать лишь незначительное количество мелкихъ сухо- 
жилй. Жиръ для изготовлен!я консервовъ допускается только изъ бараньихЪ 
тушъ, доставленныхъ на заводъ, причемъ онъ можетъ быть подкожный, саль- 
никовый и брыжеечный; послФднйй допускается только въ промытомъ вид и 
вытопленнымъ въ паровой или водяной банЪ. Топленый жиръ кладется въ одну 
т количествЪ '/; всего полагающагося жира на каждую порцю. Соль 

| д ить доброкачественная, т. е. имЪть соленый вкусъ безъ всякой горечи» 
} растворяться въ водф безъ остатк 1 5 . - тка, не содержать магнезальныхъ солей, & 
й также сЪрнокислаго натра. # я 
3 7-1 риправы прибавляются въ количеств: 3/, зол. соли, небольшого КУСКа 

лавроваго листа, 6 зеренъ 1 
| баранины. › 6 зерен перца и 1 зол. луку на каждую порщю тушеёной 

8. 1 Н Ра. Распредфлеше продуктовъ по порщямъ должно быть, по возможности» 
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въ среднемъ выводЪ изъ всъхъ ее вало. нормам; Указанныюь в ы на пробу жестянокъ соотвЪтство- 
въ жестянкЪ не ИНО В Е к. инструкщи. Число кусковъ мяса 

И олЪе 2-хъ. Допускается и довЪсокъ. 
, . риправы укладываются въ цилиндрическия жестянки; вы- 

сотою 9,5 сант. и даметромъ 7,5 см. Жестянки закрываются донышками, гер- 
метически прифальцованными машиннымъ способомъ съ прокладкою въ мЪстЪ 

сгиба въ донышкахъ и крышкахъ резиновой прокладки, которая не должна 
касаться консервной массы, при этомъ внутренняя припайка вовсе не допускается, 
а можетъ быть только наружная припайка по продольному зафальцованному 
шву изъ сплава 60°/, олова и 405/, свинца. 

ПримЪ чан! е: Жестянки для консервовъ должны быть изготовле- 
ны изъ английской жести, иностраннаго или русскаго ‘приготовленя без- 
различно, т. е. желЪза толщиною около 1/, мм. луженаго чистымъ 
оловомъ, безъ примЪси свинца. 

г Жесть должна быть гладкою, безъ трещинъ, пленъ, пузырей, наплывовъ 

олова, не должна имЪть темныхъ и ржавыхъ пятенъ, выдерживающая загиба- 
не подъ прямымъ угломъ и выравниване затЪмъ изогнутаго одного и того же 
мъста по 6 разъ безъ трещинъ: съ поверхности должна быть покрыта лакомъ 

золотистаго цвЪта. 

10. СдЪланныя жестянки подвергаются испытаню на герметичность соеди- 

неня швовъ опусканмемъ жестянокъ въ котлы съ нагрзтою водою, при помощи 

двухъ платформъ на коромыслЪ, на подобе уравновфшенныхъ чашекъ вЗсовъ. 

Во все время испытан!я вода должна сохранять температуру 70—80° Ц. Появле- 

не пузырьковъ указываетъ на плохую укупорку. Для испытан!я герметичности 

допускаются и друге цфлесообразные приемы, безъ коромысла. 

11. Закрытыя герметически жестянки должны поступать въ автоклавы и 

тамъ стерилизоваться въ два перода: сначала при 100° Ц. (при текучемъ парЪ) 

въ течене 40 мин., потомъ при 112° Ц. 50 мин. съ тЪмъ, чтобы внутри мяса 

температура была не менЪе 110—111° Ц. 

Прим чан!е: На заводЪ каждая пара автоклавовъ должна быть 

снабжена приборомъ для графическаго опредфленя температуры, давленя 

(термографомъ) и времени. 

Получаемыя данныя должны заноситься въ журналъ премной Коммисаи. 

12. Послз стерилизащи жестянки вынимаются изъ автоклавовъ и осматри- 

вается вспученность ихъ донышекъ и крышекъ. Если при этомъ осмотр ока- 

жутся жестянки съ невспученными донышками и крышками, то тая жестянки, 

какъ имвющя свищи, бракуются. При вспучивани же только однихъ донышекъ 

жестянокъ или однЪхЪъ крышекъ, которое при надавливании на нихъ пальцемъ 

не опадаетъ, такя жестянки не бракуются. 

13. Незабракованныя послЪ указаннаго въ $ 12 осмотра жестянки сейчасъ 

же, еще въ горячемъ ихъ состояни, погружаются въ баки или подобные имъ 

сосуды съ холодною водою и такимъ образомъ подвергаются охлажденю. 

14. На каждой жестянкЪ по наружной ея поверхности должно ‘быть напе- 

чатано назване консерва, способъ приготовленя его для потребленя въ пищу, 

вЪсь содержимаго, назваше фабрики и годъ изготовленя. Жестянки должны 

быть лакированы. 

15. Жестянки укупориваются въ деревянные ящики, по 96 порщй въ каж- 

домъ. РазмЪры ящика: длина 26 дюймовъ по наружному ребру, ширина 13°/ь 

дюймовъ, высота 13 дюймовъ- Дерево должно быть сухое сосновое или еловое, 

безъ признаковъ гнили; въ доскахъ допускаются сучки не гнилые и плотно 
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сросииеся съ древесиной. Толщина досокъ поперечныхъ стЪнокъ должна быть 

не менЪе 1 дюйма, для остальныхъ же 1), дюйма; крышка къ ящику прикрЪп- 

ляется желфзными шурупами длиною 1*/, дюйма; ящикъ обивается по обоимъ 

поперечнымъ краямъ желфзными обручами изъ листового 91—10 фун. желза, 

толщиною не мене 1/, мм. привинченными къ крышкЪ ящика посредствомъ 

шуруповъ длиною 1'/, дюйма. Шурупы должны быть вставляемы въ предвари- 

тельно просверленныя въ дерев отверстя. Въ особыхъ гн=здахъ прикрЪп- 

ляются пломбы коммис@и на проволокЪ, пропускаемой подъ жел$зные обручи 

и часть стЪики ящика и прикрываются каждая отдфльнымъ пластыремъ. На 

поперечной стЪнкЪ каждаго ящика должно быть обозначено: наименоване 

фирмы, сортъ консерва, количество жестянокъ, годъ изготовленя и обозначение 

Окружнаго Интенданства, въ раонъ и подъ наблюдешемъ коего производится 

поставка консервовъ на данной фабрикЪ. Ящики обвязываются проволокой по 

поперечнымъ сторонамъ съ наложешемъ 2-хъ пломбъ премной коммисси. Про- 

волока должна проходить подъ желЗзными обручами сквозь доски по угламъ. 

16. Жестянки въ ящикахъ пересыпаются деревянными стружками или ше- 

лухой (рисовою, овсяною, гречневою) или мелко изрубленною соломою (длиною 

не менЪе !/, верш. и не боле 1 верш.). Пересыпка должна содержать влаги 

не болЪе 13°]. Въ каждый ящикъ должны быть вложены 8 ножей со стальными 

хорошаго качества лезвями. 
17. Наблюдене за приготовленемъ консервовъ и пмемъ ихъ производятся 

на фабрикЪ особою коммисфею, назначаемою распоряжешемъ Главнаго интен- 

дантскаго управлен!я. 

18. Консервы принимаются по предварительномъ пролежани ихъ при тем- 

пературз отъ 20 до 30° Р., не менЪе 14 дней по изготовлен, для выясненя 

правильности приготовленя. Въ помфщеняхъ для такого выдерживан!я жестя- 

нокъ должны быть максимальные и минимальные термометры или термографы, 

обнаруживающе колебане температуры въ помфщени. Эти помфщеня должны 

быть закрытыя или изолированныя помощью р»шетокъ и во всякомъ случа® 

непроходныя. Находящеся на опытномъ хранени консервы могутъ быть уклат 

дываемы горками или въ штабеляхъ, отдЪляя парти, съ проходами между ря- 

дами штабелей, для наблюденя за состоямемъ жестянокъ, съ обозначенемъ 

штабелей и срока ихъ изготовления. 

19. При премЪ консервовъ опредЗляется соотвЪтстве ихъ всмъ условямъ 

инструкщи, для чего берутся изъ готовой парт!и жестянки въ количеств зо [> 

которыя вскрываются и подвергаются испытанямъ. Если взятое на пробу коли- 

чество представитъ въ отношени вЪса составныхъ’частей консерва результаты 

не вполн соотвЪтствующе установленнымъ условямъ, то заводчику предо- 

ставляется заявить премной коммиси о выборЪ еще 1/„,'/, консервовъ на. пробу 

и составленши заключен!я о предоставленной къ сдачЪ партм по среднимъ вы“ 

водамъ изъ первой.и второй пробъ. 

20. Испытане консервовъ производится вЪсовое и на вкусъ: опред$ляется 

отдльно вЪсовое количество мяса, жира въ кускахъ, жира въ растопленномъ 

видЪ и вкусовыя ихъ качества въ холодномъ видЪ. 
21. Во всЪхъ вопросахъ, могущихъ возникнуть по исполненю заказа въ 

техническомъ отношенм, фабрикантъ имфетъ руководствоваться указанями 

Техническаго Комитета Главнаго Интендантскаго Управленя и безпрекословно 

подчиняться рёшенямъ его по настоящему предмету. 

22. При работахъ по изготовленю консервовъ.должна соблюдаться во всъхъ 

отдЪленяхъ чистота и опрятность. Жестянки передъ вкладыванемъ въ -нихЪ 

мяса должны мыться въ теплой водЪ. Во время работъ рабоше должны надв- 

вать особую чистую парусиновую одежду и въ мясной на голову парусиновые 
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колпаки. Особое внимае должно быть об 
} ращено на мытье „рабо 

Рабочимъ обязательно соблюдене чистоты рабочими рукъ, 

23. На заводЪ долженъ быт: т в а в ь установленъ еженедЪльный медицинский осмотръ 
= иИВь. р. Ъ совмЪстно съ врачемъ коммисаи. 

а, ре я для рабочихъ должны быть свЪтлыми, чистыми, сухими, про- 
‚ СтВны должны быть выкрашены на высоту человЪфческаго роста 

масляной краской или выложены изразцами, линолеумомъ и т. п.; полы должны 
быть водонепроницаемы и снабжены спусками для воды, которая должна быть а ; Ех Е а въ помщене для разрЪза мяса. Кладовыя для хранен!я мяса должны 
ыть чистыя, просторныя, и температура въ нихъ не должна быть выше 4° Ц. 

25. ВсЪ деревянные столы должны быть покрыты цинкомъ безъ трещинъ и 
порЪзовъ, а на покрытые цинкомъ столы накладываются небольшия деревянныя 

доски ты 
26. Деревянная посуда при изготовлени консервовъ не допускается. 

$ 
й _ ' 

м: — 

3. Инструкщя для изготовленя и према мясныхъ консервовъ 

Интенданствомъ *). 

1. На изготовлеше консервовъ должно. быть употребляемо свЪжее мясо отъ 

здоровыхъ, надлежаще упитанныхъ животныхЪ. Къ приему допускаются породы 

убойнаго скота: черкасская, ливонская, сибирская и киргизская. 

Прим Ъ чан!е. Въ мЪстностяхъ, гдЪ нЪтъ въ продажф вышеука- 

занныхъ породъ скота, допускается русск скотъ. 

2. Мясо должно поступать на заводь въ лЪтнее время не ранфе, какъ 

черезь 12 и не позже, какъ черезъ 36 часовъ послЪ убоя; въ зимнее 

время не ранЪе, какъ черезъ 36 часовь и не позже, ЧЪмъ черезъ 60 ча- 

совъ послЪ убоя, если температура дня, предшествовавшаго поступленю 

мяса на заводъ, была ниже нуля; не ранфе какъ черезъ 24 часа и не 

позже какъ черезъ 48 часовъ послЪ убоя, при температурЪ предшествовавшаго 

дня выше нуля. Сроки эти надо считать отъ времени убоя до времени раз- 

дЪлки туши и необходимо на всЪхъ заводахъ имЪть соотвЪтственныя помЪ- 

щеня для храненя мяса, указанныя въ $ 24 настоящей инструкщи. На заводъ 

принимается мясо цЪлыми тушами съ клеймомъ бойни и, въ случаЪ доставки 

мяса полутушами, полученными отъ разрубаня туши вдоль на двЪ половины, — 

съ нумеращею на полутушахъ одною и тою же цифрою. Клеймо должно на- 

кладывать не на жировыхъ отложеняхъ, а на мышечной ткани (на кромкахъ). 

Для удобства доставки допускается надрубан!е продольныхъ полутушъ пополамъ 

на двЗ части, безъ потери связи между передомъ и задомъ въ продольныхъ 

полутушахъ. На заводЪ все мясо, отдвленное отъ костей, должно быть въ 

этоть же день стерилизовано- Излишне завезенныя и принятыя туши въ еди- 

ничныхь экземплярахъ могутъ быть оставлены въ ледник до слЪдующаго дня. 

Коммис@я на нихъ накладываетъ клейма и дЪлаетъ острымъ ножомъ надрЪзы 

по обЪимъ сторонамъ позвоночника на разстояни 1'/. верш. отъ него, ниже 

филейной маклаковой косточки, вдоль по филейному жиру такъ, чтобы былъ 

прорззанъ не только слой жира, но и лежащая подъ жиромъ филейная вы- 

рЪзка на толщину пальца. 

Въ тЪ часы, когда работы идутъ полнымъ ходомъ, т. е. когда одновременно 

совершаются вс® операщи, должна быть на заводЪ вся коммисая въ полномъ 

+) Утвержд. Главн. Интендантомъ 30 тюня 1905 г. 



составЪ. Какъ только работы низводятся до частныхЪ операщй, можетъ быть 

допущено наблюдательное дежурство. - 

3. Наименыше вЪса туши и зада, допускаемые къ приему: 

ВЪсь ВъЪсь зада, 

Назван!е породы. т. е. двухъ 

- т четверт. 

Черкасскаго и ливонскаго .. 13 пуд. 5 пуд. 20 фун. 

Сибирскаго и киргизскаго. . 10 » 4 » 10» 

Русскаго (мЗстнаго). .... 8» 3» 10» 

ВЪсь грудины считается около 1 пуда. Вообще-же грудина составляетъ около 

14], всего вЗса туши. Вышеозначенный вЪсъ тушъ и зада допускается къ 

приему лишь при необходимомъ услови надлежащей упитанности животнаго. 

Доставка мяса на заводь отдЪльными четвертями (двЪ четверти переда и двЪ 

зада) вовсе не допускается. Доставка мяса должна производиться не позже 

5—6 часовъ вечера. йе 

4. Въ надлежаще или средне-упитанной туш должно быть явное отложеше 

подкожнаго жира отъ таза до лопатки включительно и одновременно жировая 

прослойка въ межмышечной ткани, а также значительное количество почечнаго 

жира. Въ доброкачественномъ свЪжемъ мясЪ, годномъ для консервовъ, подкож- 

ный и околопочечный жиръ совершенно бФлый или съ легкимъ желтоватымъ 

оттЪнкомъ. Консистенщя такого жира должна быть плотная; жиръ интенсивно 

желтаго (оранжеваго) цвЪта, жидюЙ и маслообразный не допускаются. 

Прим чан!е. Въ мясЪ жиръ содержится преимущество въ зад 

нихъ частяхъ туши или въ видЪ точекъ, расположенныхъ между волокнами 
(жировая крапчатость, пятнистость) или въ видЪ прослоекъ между пле- 
ночными пучками и мышцами (жировая мраморовидность). 

5. СвЪжее мясо для консервовъ отличается слфдующими признаками: по- 
верхность разр$за ровная, палецъ, приложенный къ мясу, нё овлажняется, 
ямка отъ нажат!я пальца скоро выравнивается; на ощупь твердое, упругое въ 
отлище отъ дурного мяса, которое представляется мокрымъ и дряблымъ; цв®тъ 
ни блЪФдно алый, ни насыщенно-красный, подходитъ къ цв$ту поспфвшей ма- 
лины; запахъ приятный мясной, слегка ароматный. Синяя лакмусовая бумажка, 
приложенная къ мясу, краснфетъ; красная лакмусовая бумажка не изм®няется. 
Кусочекъ мяса, положенный въ сиШй растворъ лакмуса, образуетъ вокругЪ 
себя красное кольцо. ы 

Парное мясо и мясо лежалое на изготовлене консервовъ не допускается. 
Парное мясо отличается слФд. признаками: совершенно сухое снаружи; 

приложенный палецъ или бумага не смачиваются и ‘не овлажняются. Поверх- 
ность разрЪза неровная. ЦвЪтъ вишнево-красный съ фиюлетовымь оттнкомъ 
и блестящимъ стекловиднымъ отблескомь мясныхъ волоконъ. Мясная ткань 
плотная, упругая; при надавливании пальцемъ углублеше тотчасъ выравнивается. 
Запахъ прятный, мясной, свВЪжИЙ, слегка ароматный. Горячй ножъ, воткнутый 
ВЪ мясо, не издаетъ дурного запаха. Реакщя нейтральная, т. е. лакмусовая 
бумажка и лакмусовый растворъ не измфняются въ цвЪтахъ. 

Мясо лежалое, пролежавшее болЪе 3-хъ дней послЪ убоя, подозри- 
тельной свЪжести, узнается`по слЪд. признакамъ: при сухой погодЪ наружный 
слой высыхаетъ (обв$тривается) и покрывается черноватою коркою; при сырой 
погодЪ поверхность мяса покрывается слизью и при разрЪзЪ прилипаетъ къ 
пальцамъ. ЦвЪть его матовый съ желтовато-глинистымъ оттЪнкомъ. При раз- 
р$зЪ оно свЪтлфе свЪжаго мяса; безъ блеска. Поверхность свЪжаго разр$за. 
мяса мягче обыкновеннаго и рыхлЪе; образующаяся при надавлени пальцемъ 
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красная можетъ: слегка синфть. 
6. Количество припасовъ въ сы ромъ видЪ на о, 1 < 

<ерва «тушеное мясо» должно быть и о ани слфдующее: 

мяса безъ костей не менфе. чо а АН 1 

ЖИРА Вы ыы | о че а 10 » 
СОЛИ ая. > ое аЕ | 
О... 1 » 

7914 золот. 

Одна порщя консервовъ должна содержать въ готовомъ видЪ: 

Говяжьяго мяса въ кускахъ безъ костей. 
и жира не мене ......... 30 золот. 

_Товяжьяго жира при мясЪ и въ топленомъ 
БИВУНЕ мена г... 127%» 

ао ЧИ и И 
укуса Аа 
Бульона изъ мяса около. ....... 291]. » 

А всего не мене 791, золот. 

Мясо можетъ содержать лишь незначительное количество мелкихъ сухожилий. 

ЭЖиръ для изготовленя консервовъ допускается только изъ тушъ доставляемыхъ 

на заводъ, причемъ онъ можетъ быть подкожный, почечный и, только въ край- 

нихъ случаяхъ, сальниковый и брыжжеечный. Сальниковаго жира допускается 

въ крайнихъ случаяхъ, когда завезеннаго жира не хватаетъ, не болфе 20°], 

всего количества жира, раскладываемаго по жестянкамъ, причемъ сальники 

‚должны быть тщательно осмотр$ны коммиссею, промыты и изъ нихъ должны 

быть удалены тонюя пленки, содержащ!я незначительное количество жира и 

части, загрязненныя содержимымъ кишекъ. Брыжжеечный жиръ можеть быть 

прибавляемъ только въ топленомъ видЪ, причемъ вытапливан!е предварительно 

‘осмотрЪннаго незагрязненнаго брыжжеечнаго жира производится паромъ на 

самомъ консервномъ заводф. Брыжжеечнаго жира допускается не болЪе 10° 

всего количества жира, расположеннаго по жестянкамъ. Топленаго жира кла- 

‚дется въ одну жестянку не болФе */-ей части всего количества жира, Соль 

должна быть доброкачественная, т. е. имфть чистый соленый вкусъ безъ всякой 

горечи, растворяться въ водв безъ всякаго остатка, не содержать магнезальныхъ 

солей, а также сФрно-кислаго натра. 

7. Приправы прибавляются въ количеств двухъ зеренъ перца, небольшого 

куска лавроваго листа, */‹ зол. соли и 1 зол. луку на каждую порщю тушенаго 

мяса. Е 

8. Распрёд$лене продуктовъ по порщямъ должно быть, по возможности, 

равномЪрное въ отношении сорта мяса; въ количеств мяса-и жира, полагае- 

мыхъ въ готовомъ видЪ на жестянку, допускаются небольшя колебаня, но съ 

тЪмъ, чтобы содержаше мяса и жира въ среднемъ вывод$ изъ всфхъ вскры- 

тыхъ на пробу жестянокъ соотвЪтствовало нормамъ, указаннымъ въ 5 6 на- 

стоящей инструкщи. Число кусковъ мяса въ жестянкЪ не должно быть боле 

двухъ. Допускается и довЪсокъ. 

Передъ распредфлешемъ мяса по поршямъ, изъ доставленныхъ тушъ отд$= 



ляется зарззъ на 11/5 шейныхъ позвонка, недопускаемый въ консервъ, и съ 

передней части туши удаляется спекшаяся кровь. Задъ отдЪляется отъ костей 

особыми рабочими, передъ, въ свою очередь, другими рабочими. Изъ задних 

частей подбедерокъ присоединяется къ мясу отъ переда, т. е. къ Ц сорту, а 

задъ безъ подбедерка составляетъ [ сортъ. Къ | же сорту присоединяется изъ 

переда тонкЙ и толстый край въ толстыхъ частяхъ своихъ. Отъ подбедерка и 

рульки отдфляются сухожиля, не допускаемыя въ консервы. 

ОтдЪленное отъ костей мясо переда и зада разрззывается на куски осо- 

быми партиями рабочихъ и укладывается въ отдзльную посуду (лохани или 

блюда). Допускается укладыване мяса и на одно’ блюдо, раздЪленное окрашен- 

ною перегородкою на дв части, для перваго или второго сорта мяса. ‚, 

9. Мясо, жиръ и приправы укладываются въ цилиндрическя жестянки вы- 

сотою 9,5 сант. и даметромъ 7,5 сант. Мясо въ жестячки укладывается плотно, 

причемь жиръ кладется внизъ надъ приправами. Выступающее горкою надъ 

краями жестянки мясо не допускается и должно быть прижимаемо, надавливая 

мясо пальцами и одновременно протыкая чистою деревянною палочкою по ок- 

ружности жестянки, съ цфлью выпуска воздуха изъ жестянки. Отогнутые края 

жестянки до прикладывашя крышки обтираются чистою тряпочкою. Жестянки 

закрываются донышками, герметически прифальцованными машиннымъ спосо- 

бомъ, съ прокладкою въ мЪстЪ сгиба въ донышкахъ и крышкахъ резиновой 

прокладки, которая не должна касаться консервной массы. При этомъ внутрен- 

няя припайка вовсе не допускается, а можетъ быть только наружная припайка 

по продольному зафальцованному шву изъ сплава 60°/, олова 40°/, свинца. За 
прифальцовкой долженъ быть установленъ тщательный надзоръ, чтобы закат- 
чики не работали до переутомленя. Сточившеся ролики въ закаточныхъ стан- 

кахъ должны быть своевременно подтачиваемы или смняемы. 
Прим чан!е. Жестянки для консервовъ должны быть изготовлены 

изъ английской жести, иностраннаго или русскаго приготовления безраз- 
лично, т. е. изъ желФза, толщиною 1/, м.м. луженаго чистымъ оловомъ 

безъ прим$си свинца. 

Жесть должна быть гладкою, безъ трещинъ, пленъ, пузырей, наплывовЪ 

олова, не должна имЪть темныхъ и ржавыхъ пятенъ, должна выдерживать 

загибане подъ прямымъ угломъ и выравниваше затЪмъ изогнутаго ‘одного и 

того же м$Ъста по 6 разъ безъ трещинъ: съ поверхности должна быть покрыта. 
лакомъ золотистаго цвФта. 

10. Задфланныя жестянки подвергаются испытаню на герметичность с0е- 

динен!я швовъ опусканемъ жестянокъ въ котлы съ нагр$тою водою, при по- 
мощи двухъ платформъ на коромысл, на подобе уравновзшенныхъ чашекъ 

вЪсовъ. Во все время испытан!я вода должна сохранять температуру 70—80° С. 

Появлене пузырьковъ указываетъ на плохую укупорку. Для испытаня герме- 

тичности допускаются и др. цфлесообразные премы, безъ коромысла. Подпайка 

жестянокъ, давшихъ пузырьки при испытани на герметичность, въ случа едва 

замтныхъ трещинъ, допускается съ тЪмъ услошемъ, чтобы такя жестянки 

подвергались вторичной пробЪ на герметичность, а также особо-внимательному 

контролю посл стерилизащи. 
11. Закрытыя герметически жестянки поступаютъ въ автоклавы и тамъ 

стерилизуются при температурЪ 112? Ц. въ течени 60 минутъ. : 
ПримЪчан!е. На заводЪ каждый автоклавъ долженъ быть сна 

приборомъ для графическаго опредъленя температуры, давленя (термо 
графомъ) и времени. : 

Полученныя данныя должны заноситься въ журналь премной комм 

Термограммы должны быть подписаны предсВдателемъ коммисаи. 

бженъ 

исси. 

7 " 

= 

_ \ 



к 
р 

а А 

12. Послъ : р ия м автоклава, жестянки немедленно осматриваются въ. Вик: ера) сли при этомъ осмотръ окажутся жестянки съ невспу- и и крышками, или легковЪс 
н 

ныя, или съ признаками ы пан!я содержимаго наружу у про г э 
дольнаго замка, а также въ м5фстахъ прилега- ня доныш 

ы 
донышекъ и крышекъ къ борту (съ потеками, пятнами и налетомъ соли) то тамя жестянки бракуются. 

- При вспучивани же только однихъ донышекъ жестянокъ или о ы шекъ, которое, при. 
о 

надавливании на нихъ пальцемъ, не опадаетъ, 
| | — жестянки не 

| Забракованныя жестянки отмчаются лентою изъ краснаго, синяго_или чернаго лака. к аесс аа 
_ 13. ТЪ жестянки, которыя послЪ выема ихъ изъ автоклава будутъ имЪть, 
оба донышка невздутыми и притомъ, по внимательном осмотрЪ, не обнаружатъ. 
‘свищей и не легковЪсны, не считаются. бракомъ, а лишь подозрительными. 

ОнЪ должны быть хранимы отдЪльно_ и около 1°» ихъ подвергаются выдер- 
живанию въ течени 5 недфль при температурЪ около 30° Реомюра, послЪ чего 
1/42 5 ихъ вскрывается, и опредфляется ихъ доброкачественность. 

Если онф окажутся доброкачественными, то вс№ подозрительныя жестянки 
принимаются. 

На каждой жестянкЪ по наружной ея поверхности должно быть напечатано. 
‚ назване консерва, способъ приготовлен я его для потребленя въ пищу, вЪсъ 
содержимаго, назване фабрики и годъ изготовленя. Жестянки должны быть 
лакированы. 

15. Жестянки укупориваются въ деревянные ящики, по 95 поршй въ каждомъ: 

Разм$ры ящика: длина 26 дюймовъ, по наружному ребру, ширина 13°/, дюйма, 

высота 13 дюймовъ. Дерево должно быть сухое сосновое или еловое безъ при- 

знаковъ гнили; въ доскахъ допускаются сучки негнилые и плотно сросшеся съ 

древесиной. Толщина досокъ для поперечныхъ ст$нокъ должна быть не менЪе 

1 дюйма, для остальныхъ же 1/, дюйма; крышка къ ящику прикрЪпляется шу- 

рупами длиною 11/, дюйма; ящикъ оби вается по обоимъ поперечнымъ краямъ 

желЪзными обручами изъ листового 6'/.—10 фун. желЪза, толщиною не менфе 

1, миллиметра, привинченными къ ящику посредствомъ шуруповъ длиною 

1'/. дюйма. Шурупы должны быть вставляемы въ предварительно просверлен- 

ныя въ дерев отверст!я. Въ особомъ гнфздЪ прикр®пляется пломба коммисси 

на проволок, пропускаемой подъ желЪзные обручи и часть стЪнки ящика = 

прикрывается отдёльнымъ пластыремъ. На поперечной ст$нк® ииансо ящика 

должно быть обозначено наименование фирмы, сорта консерва жестянокъ, год 

изготовленя и обозначеше Окружного Интенданства, въ раюнЪ и подъ наблю- 

дешемъ коего находится поставка консервовъ на данной фабрикЪ. Ящики обвя- 

зываются проволокою по поперечнымъ сторонамъ съ аи и» 

премной коммисси. Проволока должна проходить подъ желзными обручами 

Зо а пересыпаются деревянными стружками, или ше- 

лухой (рисовою, овсяною, гречневою) или мелко изрубленною соломою (длиною 

не менЪе 1/, вершка и не болЪе 2 вершка). Пересыпка должна содержать влаги 

не болЪе 13°. Упаковка должна быть настолько плотная, чтобы жестянки не 

пересыпки, указанной въ инструкщи, допускаются и др; виды 

ан естянки не могли-бы расшатываться. Въ каждый 

т ее > 8 ножей со стальными хорошаго качества лезв!ями. 
ее. оне за изготовленемъ консервовъ и премъ ихъ производится 

на фабрик$ особою коммисфею, назначаемою распоряжешемъ главнаго интен- 

дантскаго уп равления. 
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18. Консервы принимаются по предварительном пролежани ихъ При тен. 
ператур%-около 30° В., не менЪе 14 дней по изготовлени для выяснены пра- 

вильности приготовленя. Въ помфщеняхъ для такого выдерживаня Же. 
стянокъ должны быть максимальные и минимальные термометры Или тер. 

мографы, обнаруживающе колебаше температуры въ помфщенм. Эти пом. 
щеня должны быть закрытыя или изолированныя помощью рЪшетокъ у 

во всякомъ случаЪ непроходныя. Въ такихъ непроходныхь помфщенях, 
должны быть приспособленмя для поддержан!я требуемой температуры около 
30° Реомюра паровою или огневою топкою. Находящеся на опытномъ хра- 
нени консервы могутъ быть укладываемы горками или въ штабеляхь, ИЛИ 
въ ящикахъ, устанавливаемыхъ другъ надъ другомъ, отдФляя парт, съ про- 
межутками между рядами штабелей и срока ихъ изготовленя. По прошествии 
14-дневнаго срока, при укладкЪ жестянокъ въ ящики, каждая жестянка, при 
бдительномъ надзор коммисс!и, осматривается на ея вздутость, а также, нЪтъ- 
ли на ней течи. Жестянки вздутыя, или давшя течь по замку, въ мЪстахъ 
прифальцовки, или гдЪ либо въ другой части жестянки, бракуются и отмф- 
чаются лентою изъ маслянаго лака. Признанныя доброкачесжвенными жестянки 
укладываются въ ящики и упаковываются, а ящики зат$мъ пломбируются. 

19. При премЪ консервовъ опредляется соотвЪтств!е ихъ всЪмъ услонямъ 
инструкщи, для чего берутся изъ готовой парти жестянки въ количеств 
1[з0°/» которыя вскрываются и подвергаются испытанямъ. Если взятое на пробу 
количество представить въ отношени вфса составныхъ частей консерва ре- зультаты, не вполн5 соотвфтствующе установленнымъ условямъ, то завод- 
чику предоставляется заявить премной коммисби о выборЪ еще 1/.,9/, консер- вовъ на пробу и составлени заключеня о представленной къ сдачЪ парти по среднимъ выводамъ изъ первой и второй пробъ. 

20. Испытане консервовъ производится вЪФсовое и на вкусъ: опредЪФляется отдфльно—вЪсовое количество мяса, жира въ кускахъ, жира въ растопленномь ВИДЪ и вкусовыя ихъ качества въ холодномъ видЪ. Се 21. Во всфхь вопросахъ, могущихъ возникнуть по исполненю заказа въ 355 техническомъ отношени. фабриканть имфетъ руководствоваться указанями м" Техническаго Комитета Главнаго Интендантскаго Управленя и безпрекословно 5$ подчиняться рёшенямъ его по настоящему предмету. 
22. При работахъ по изготовлено консервовъ должна соблюдаться во : > © всЪхъ отдФленяхъ чистота и опрятность. Жестянки, какъ изготовленныя на вкусъ самой фабрикЪ, такъ и доставленныя въ готовомъ видЪ на консервные 3а- не со} воды, подвергаются тщательному осмотру, причемъ осмотромъ выясняется, Г приба нзвтъ-ли внутри жестянки мЪсть, не крытыхъ оловомъ, царапинъ, или припоя листа внутри по замку, не замфтенъ-ли каучукъ въ мЪстЪ прифальцовки донышка, и й г насколько хорошо прифальцовано донышко къ борту жестянки. Снаружи осмат- Й закры ривается, насколько хорошо сдфланъ замокъ, и не остался-ли наплывъ припоя й бомъ_ по краямъ замка, а также въ мЪстахъ прифальцовки крышки и донышка < и Признаннныя при осмотрь чистыми жестянки вытираются полотенцемъ, а приз- " м нанныя при осмотрь загрязненными тщательно моются въ теплой водз при т посредствЪ особыхъ соотвЪтственныхъ приспособленй. Полотенца для вытИ- | 

23. На завод долженъ быть установлень еженедёльный медицинскй осмотръ рабочихъ фабричнымъ врачемъ совмФстно съ врачемъ коммисс!и. 
24. Помфщен!я для работъ должны быть свЪтлыми, чистыми, сухими, про- 



ныя доски. 

26. Деревянная посуда при изготовлени консервовъ не допускается. 
аа ь 

4. Указашя къ употребленю и храненю въ войскахъ мясныхъ консер- вовъ Интендантскаго заготовленя 1). 

1. Назначен!е мясныхъ консервовъ и способъ ихъ изготовле- ня. Мясныя консервы предназначаются для замфны въ военное время свЪжаго. мяса или вообще мясныхъ продуктовъ, въ случаЪ недостатка послФднихъ; при довольстви войскъ въ мирное время отпускъ мясныхъ консервовъ произво- 
дится съ цфлью освЪженя запасовъ и для ознакомлен!я войсковых частей съ 
услошями питанйя консервной пищей. 

Мясныя консервы изготовляются на частныхъ фабрикахъ, подъ наблюде- 
немъ чиновъ военнаго вЪдомства, въ видЪ тушеной говядины. На изготовлене 
консервовъ идетъ свЪжее мясо отъ здоровыхъ, надлежаще упитанныхъ, живот- 
ныхъ, преимущественно черкасской и ливонской, а также сибирской и киргиз- 
ской породъ: 

Количество припасовъ въ сыромъ видЪ на одну порщю консервовъ туше- 
ной говядины берется слЗдующее: 

мяса безъ костей....,.... 671/> золотниковъ 

КИ оны сЕеит. 22 ел » 

ор Я ре ЕС | » 

ети оне » 

А всего. ... 791/, золотниковъ. 

Соль употребляется доброкачественная, т. е. имвющая чистый соленый 

вкусъ безъ всякой горечи, растворяющаяся въ водЪ безъ всякаго ед и 

не содержащая магнезйальныхъ солей, а также сФрнокислаго се риправы 

прибавляются въ количествЪ двухъ зеренъ перца, небольшого ое лавроваго- 

листа и вышеуказаннаго количества соли и лука на каждую порцию. 

РазвЪшанные мясо, жиръ и приправы укладываются въ жестянки, которыя 

закрываются крышками, герметически прифальцованными | оиметс спосо- 

бомъ съ резиновою прокладкою въ мЪстЪ сгиба, какъ въ крышкЪ, такъ и въ 

донышкЪ. Затёмъ задфланныя жестянки подвергаются испытаню на герметич- 

ность и погружаются для варки вЪ паровые котлы (автоклавы), гдф стерили- 

зуются при опредфленной температурЪ. ПослФ стерилизащи жестянки осмат- 

риваются для выдфленя брака и подвергаются контрольному хранению на фаб- 

ик теплыхъ помфщеняхъ. 
Е 

р аи вид одна порщя консервовъ тушеной говядины содержитъ: 

мяса въ кускахъ безъ костей и жира не менЪе. 36 — золотниковъ 

говяжьяго жира при мяс и въ топленомъ вид 

не мене ...-- п АЕ ИЕН 5 

2) Утвержд. Воен. Мин. 25 окт. 1907 г. (Прик. по Воен. в$д. 1907 г. № 571). 
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бульона изъ мяса около. еее" 

А всего не менфе. . . 791/, золотниковъ. 

Распредълеше продуктовъ по порщямъ дФлается по возможности. равном р- 

ное въ отношени сорта мяса; въ количеств8 мяса и жира, полагаемыхъ въ 

тотовомъ видЪ на одну жестянку, допускаются небольшя колебания, причемь 

число кусковъ мяса въ однопорщонной жестянк$ не должно быть болФе двухъ 

«допускается довЪсокъ). 

. Прим чан!е: 1. Однородные консервы приготовляются и изъ ба- 

раньяго мяса, въ видз тушеной баранины, вмфсто же лука въ мясные 

консервы можетъ быть добавляемо пюре изъ томатовъ; консервы изъ 

баранины и съ томатами должны имть отличительную надпись на жес- 

тянкахъ и наружныхъ укупорочныхъ ящикахъ. й 

2. Подробности изготовлешя мясныхъ консервовъ опред$ляется особой 

инструкщей, обязательной для законтрактованныхъ фабрикъ. Инструкщя 

эта утверждается Главнымъ Интендантомъ и можетъ быть имъ изм$нена 
въ зависимости отъ указан!я опыта и требованя техники. 

1. Укупорка мясныхъ консервовъ. Мясные консервы уклады- 

ваются въ цилиндрическя однопорщонныя жестянки высотою 9'/› сантимет- ' 

ровъ и даметромъ 71/. сант., изготовленныя изъ жести толщиною около 1/ м.м. 

луженой чистымъ оловомъ безъ свинца; снаружи жестянки покрываются ла- 
комъ золотистаго цвЪта и на нихъ отпейдатываются: названше консерва, про- 
стЪъйшй способъ употреблешя въ пищу, вЪсьъ содержимаго, наименоване 

"фирмы, годъ изготовленя и Окружное Интендантство, въ раюнЪ и подъ на- 
блюденемъ коего производилась поставка‘ консервовъ на данной фабрикЪ. 

Жестянки укупориваются по 96 штукъ въ’деревянные ящики, плотно сколочен- 
ные изъ сосновыхъ или еловыхъ досокъ, ‘и пересыпаются для плотной укладки 
опилками или шелухой (рисовой, овсяной, гречневой - или мелко изрубленной 
соломой). Въ каждый ящикъ вкладывается 8 ножей для вскрыт!я жестянокт, 
<0 стальными лезнями. 

Наружный разр$зъ ящиковъ: длина 26 дм., ширина 133/, и высота 13 дым., 
вЪсъ ящиковъ съ консервами около 3 пудовъ. 

Крышка къ ящику прикр$пляется желфзными шурупами, а по обоимъ по- 
перечнымъ краямъ ящикъ обивается жел$зными лентами (обручами) изъ листо- 
вого желЗза. На поперечной стЪнкЪ каждаго ящика обозначаются: наименова- 
не фирмы, сортъ консерва, количество жестянокъ, годъ изготовлешя и Окруж- 
ное Интендантство, въ раюнЪ коего производилась поставка. 

Затёмъ ящикъ обвязывается по поперечнымъ сторонамъ проволокой, про- 
ходящей подъ желЪзными обручами сквозь доски по угламъ, къ которой прик- 
р$пляются дв пломбы коммис@и въ особыхъ гнЪздахъ, прикрытыя пла- 
<тыремъ. 

Прим чан!е. Въ случаЪ укладки консервовъ въ жестянки боль- 
шихъ разм5ровъ по нёсколько порщй въ каждую, о томъ дФлается отли- 
чительная надпись на наружныхъ укупорочныхъ ящикахъ. Въ войско- 
выхъ неприкосновенныхъ запасахъ консервы содержатся исключительно 
въ однопорцюнныхъ жестянкахъ. 

Ш. Разм$ръ суточной дачи мясныхъ консервовъ. Одна 
поршя мясныхъ консервовъ‘замфняетъ собой суточную мясную дачу военнаго 
зремени, опредЪленную 5$ 1 положеня о продовольствм войскъ въ военное 
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время (приказъ по воен. вЪд. 1899 у . г. № ; 

дается взамфнъ одного фунта а о 
При отпускз м яс 

освЪженя вы въ мирное время на довольств!е, для 

; апасовъ и для ознакомлен! 1 Н 
Н! 2 

вольствя нижнихъ чиновъ консервною пищей еня съ усломями до 

) а равно при исключительныхъ 
обстоятельствахъ по распоряженю Начальства, Е : консервы выдаются во всЪхъ 

с чаяхъ в случаяхъ въ полныхъ дачахъ военнаго времени, т. е. по одной порщи на че- 
ловЪка въ сутки. 

Пар р и ЕС. я_мясными консервами ;) ВСВ полу- 
к сные консервы подлежатъ записи на приходъ 

ок ая о довольств!ю, а отпускаемые нештатнымъ 

риходо-расходныя шнуровыя тетради. 

За дни довольствя мясными консервами части войскъ обязаны показывать 

къ зачету соотвЪтственную сумму приварочныхъ денегь, полагая за каждую 
порщю консервовъ стоимость консерва въ военное время 1 фунта мяса или 

вообще суточной мясной дачи, какая будетъ установлена, а въ мирное время 

3/, фунта мяса по утвержденнымъ приварочнымъ: окладамъ. 

>  Опороженныя жестянки и деревянные укупорочные ящики изъ-подъ кон- 

‹сервовъ поступаютъ въ пользу войскъ согласно ст. 169 кн. ХИ С. В. П. 1869 г. 

изд. 3-е: 

ы \У. Порядокъ отпуска и хранен!е мясныхъ консервовъ- 

Мясные консервы отпускаются въ войска отъ Интендантства счетомъ, по в03- 

можности цзлыми ящиками, и принимаются войсковыми премщиками при ц$- 

лости ящичной укупорки и пломбъ премныхъ коммиссй, лишь въ количе- 

ственномъ отношени, причемъ для повЪфрки полнаго‘числа поршй въ ящикахъ 

послЪдные могутъ взвфшиваться (нормальный вЪсъ ящика указанъ выше въ 

5-1). Только въ случаз поломки ящиковъ, отсутстыя на нихъ пломбъ и также 

исходящаго отъ нихъ зловонй, войсковыми премщиками осматриваются по на- 

ружному виду самыя жестянки, причемъ обращается внимаше на слЪдующе, 

могуще быть недостатки: а) отверсия жестянки, пробитыя укупорочными 

гвоздями или шурупами, а также происшедийя отъ сильныхъ помятостей; 

6) вздутость донышекъ жестянокъ, происшедшихъ отъ внутренняго разложеня 

содержимаго; в) помятости, ‘погнутости или вдавлины въ различныхъ мЪстахъ 

жестянокъ, и г) ржавчину на поверхности жестянокъ. Недостатки перваго рода, 

т. е. сквозныя отверсмя въ жестянкахъ составляетъ безусловную причину не- 

годности консерва въ пищу, такъ какъ въ такихЪ случеяхьь содержимое 

жестянокъ подвергается разложеню и изъ нихъ исходитъ вонюч гнилостный 

запахъ. ь 
Можетъ случиться, что содержимое одной жестянки черезъ пробитой въ 

ней отверсе вытечеть вЪ сосфднюю жестянку и на ней загшетъ; предвари- 

тельно забраковайя такой жестянки, необходимо удостовфриться прова 

обмываня водою и обтирашя тряпкою мЪста, издающаго зловоше, находится ли 

тамъ отверсте, либо трещина, такъ какъ въ они ай случаЪ жестянка 

подлежитъ забракованию, а ВЪ отрицательномъ -- нзтъ. педостатки второго 

рода, т. е. вздутости донышекъ жестянокъ, требуютъ внимательнаго осмотра, 

такь какь небольшя (нормальныя) вздутости не составляютъ причины негод- 

ности консервовъ, тогда какъ большя вздутости, происходящия отъ внутрен- 

1) Отпускъ мясныхъ ‘консервовЪ на текущее довольств!е войскъ въ мирное 

время производить по 4 порщи на каждые 5 человЪкъ, съ зачетомъ привароч- 

ныхь денегь за каждыя 4 порщи консервовъ по стоимости 3*/, фунт. мяса по 

утвержденнымъ приварочнымЪъ окладамъ (Прик. по воен. вЪд. 1909 г. № 416). 



‘няго разложеня ихъ содержимаго, влекутъ за собою безусловное забраковане 
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консервовъ. Если одно донышко жестянки вздуто, а другое нЪтъ, то порчи 
консерва быть не можетъ, такъ какъ при разложени пищевого вещества раз- 
виваются газы, которые, рабширяясь во всз стороны одинаково, должны были. 
бы выпереть и второе донышко. Если донышки жестянки вздуты, но легко уги- 
баются подъ давлешемъ пальцевъ безъ отхода назадъ до прекращеншя давле- 
ня, то порчи консерва также н®тъ, такъ какъ въ противномъ случаЪ образо- 
вавишеся въ жестянкЗ отъ разложеня ея содержимаго газы должны были бы 
вновь выпирать донышки до первоначальнаго состояня по прекращен!и на нихъ 
давлен1я. Если оба донышка вздуты, но легко угибаются подъ давлешемъ паль- 
цевъ съ о1ходомъ назадъ по прекращени давленя, причемъ слышится н$ко- 
торый трескъ или хлопанье, то порчи консерва также н$тъ, и отходъ доны- 
шекъ назадъ по прекращении на нихъ давленя объясняется нЪзкоторою жест-. 
костью и пружинистостью жести жестянокъ. Вскрыте такой жестянки, въ слу- 
чаз сомнзня въ доброкачественности ея содержимаго, обнаружить приятный» 
ароматическй запахъ свЪжеприготовленной пищи, убфждающи въ ея неиспор- 
ченности. Во всЪхъ перечисленныхъ случаяхъ донышки жестянокъ бываютъ не 
вздутыя. Если же донышки жестянокъ вздуты, мало угибаются подъ давле- 
Шемъ пальцевъ, то это указываетъь на внутреннюю порчу консервовъ. Вскрыте 
такой жестянки и выдфлеше изъ нея зловонныхъ газовъ убЪждаютъ въ этомъ 
предположени. Недостатки третьяго рода, т. е. помятости и погнутости, въ , 
большей или меньшей степени, имЪютъ мЪсто во многихъ жестянкахъ, что’ 
объясняется мягкостью жести, изъ которой они сдланы, и которая неизбЪжно  — 
требуется для возможности образовашя загибовЪ у донышекъ въ 2—3 слоя для. вай 
полной герметичности закупорки. Недостатки эти могутъ быть даже въ очень 
сильной степени, но при нихъ трещинъ въ жести или въ швахъ жестянки, не 
только сквозныхъ, но и наружныхъ, не происходитъ, вслЪдстве чего жестянки 
сохраняютъ свою герметичность, а съ т$мъ вмЪстВ и неиспорченность содер- 
жимаго. Только въ самыхъ р%зкихъ изгибахъ жестянокь и при очень силь- 
ныхъ ударахъ могутъ быть въ нихъ сквозныя трещины, что случается крайне 
рЪдко, и тогда подобныя жестянки бракуются, какъ негодныя. Во всЪхъ осталь- 
ныхъ случаяхъ помятости, погнутости и вдавлины въ жестянкахъ, какъ нена- 
рушающе ихъ цфлости, не влекутъ за собою забраковаёя консервовъ. Недо- 
статки четвертаго рода--поржавленность жестянокъ—бываетъ большею частью 
точечная и преимущественно на ободкахъ, въ мЪстахъ соединешя донышекъ 
съ корпусомъ. Ржавчина эта появляется при хранени жестянокъ съ консер- 
вами въ сырыхъ, мало провЪтриваемыхъ помщеняхъ, при ихъ перевозкЪ во- 
дянымъ путемъ, при затечкахъ и подмочкахъ, а также весною, послЪ зим- 
нихъ морозовъ, когда быстро наступаетъь теплая погода и замершая масса 
консерва не успфетъ исподволь отогрЪться, въ особенности при каменныхъ 
помфщеняхьъ нижняго или подвальнаго этажей зданй, всегда боле сырыхъ 
противъ верхнихь этажей. Ржавчина не только точечная, но и поло- 
сами, если она поверхностная, значешя въ‘отношени влян!я ея на содержимое 
жестянокъ не имЪеть, {но ржавчина сквозная, образующая въ жестянкахъ 
свищи, ведетъ къ неминуемой порчЪ консерва. Послднее явлен!е бываетъ очень 
рЪдко и только послЪ продолжительнаго храненя консервовъ, при чемъ оно 
легко обнаруживается зловошемъ изъ того м$ста жестянки, гдЪ образовался 
свищъ отъ ржавчины. # 

Все изложенное показываетъ, что только сквозное отверсме въ жестянкЪ, 
отчего-бы оно не происходило, влечетъ за собою порчу консерва; во всЪхъ же 
остальныхъ случаяхъ повреждешй въ жестянкахъ—порчи ихъ содёржимаго не 
происходитъ. 

Кв вы —, 

полнит 
У 

я < 



вила, кои п 
продовольственныхъ продуктовъ, т. е 

лВтнй, 

запасовъ производится не инаце, 
ныхъ Интендантовъ. 

\1. Приготовлен!е пищи изъ мясныхь консервовъ. Мясные консервы расходуются или на одинъ разъ на обфдь при выдачЪ консервовъ 
одиночнымъ людямъ, или же при выдачВ цзлымъ частямъ и командамъ часть 
консервовъ въ размЪрЪ 3/, всего количества можеть быть отдфлена на обЪдъ, 
а остальная *|4 часть на завтракъ-или ужинъ. > 

Если при вскрыт!и жестянокъ окажутся консервы испортившеся и негод- 
ные въ пищу, то о количествЪ таковыхъ забракованныхъ консервовъ состав- 
ляется по распоряженю Начальника части актъ при участи врача; одинъ 
экземпляръ акта препровождается затфмъ подлежащему корпусному или крЪ- 
постному Интенданту (въ частяхъ, не входящихъ въ составъ корпусовъ и 
кр$постныхъ гарнизоновъ—въ м5стное Окружное Интендантское Управлене) 
а другой прикладывается къ отчетности части по приварочному довольствю 
Въ военное время означенные акты препровождаются для свфдЪНя дивизюн 

ЗА. нымЪъ, отряднымъ или кр®постнымъ Интендантамъ по принадлежности. 
Консервы могутъ быть приготовляемы въ пищу: а) въ походныхъ кухняхъ 

и артельныхъ котлахъ или въ одиночныхъ котелкахъ и 6) съ прибавлешемъ 

сырыхъ приварочныхъ матераловъ, или безъ нихъ. Въ походныхъ кухняхъ и 

®. артельныхъ котлахъ возможно приготовлеше. различныхъ консервныхъ варокъ, 

= | наприм$ръ: щей изъ кислой или свЪжей капусты, картофельнаго супа, ка- 

ф °шицы изъ гречневой, пшенной или рисовой крупы и мясной похлебки (съ при- 

бавкой только воды); въ одиночныхъ котелкахъ удобнфе приготовлять карто- 

з фельный супъ, кашицу и мясную похлебку. - 

а) Варка щей. Для варки щей изъ свЪжей капусты нужно брать ея по 

60 золотниковъ на челов$ка; если квашеная капуста очень кисла, то ее сл$- 

| дуетъ нЪсколько отжать, а въ противномъ случаЪ можно класть въ котелъ въ 

я неотжатомъ видЪ. Капусту нужно класть въ котелъ не менфе какъ за 5 ча- 

ъ и заливши ее водою въ количествЪ 5 ведеръ 
совъ до раздачи пищи людям у в ое 
на 100 человЪкъ, немедленно разводить огонь и нагрЪвать до киптзня В 

шеничной или ржаной муки, какъ практикуется 
время варки. Подболтка изъ п 

й $ лается изъ 2,—3 фунтовъ муки на 100 человзкъ, 
въ данной части войскъ, дзла. 2 ы. 

й 1, ведра воды, и выливается въ котел съ капустой. Когда варятся 
о Е капусты, то прибавляется въ котелъ лимонная кислота, а за. 

3 ра: Е ксусъ дв слабо-кислаго вкуса пищи. Никакихъ другихъ при- 
неимвнемъ Е не кладется, наблюдается лишь, чтобы количество жидкости 
правъ въ кот ‚ р 2 

вляя для сего воды по м ея уки 
въ котлЪ было около 5'|.—6 ведеръ, прибавляя д. д р У 

пан!я изъ котла. 
За +, часа до раздачи пищи людямъ, нужно приготовить мясные консервы 

р г ки ихъ въ котелъ. Для этого заблаговременно должна быть вскипя- 

ви я разогрЪваня въ ней жестянокъ съ консер- 
чена въ другомъ котлЗ вода для р я 

Жестянки эти опускаются въ котелъ прямо руками и кипятятся ‘/« часа, 

м: Ъ : вынимаются оттуда черпакомъ, ковшомъ или инымъ приспособле- 
а затЪмъ ы 
немъ ‘и подаются на поставленный вблизи столъ, гд$ немедленно вскрываются 

Е О 

запасахъ опредФляется 5-ти 
› при чемъ освЪжене консервныхъ 

какъ по распоряженю подлежащихь Окруж- 

Е 

ИИ 

+ 

Я 
я 

Я 

® 

ыы а 
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бе 

имЪющимися по 8 штукъ въ каждомъ ящикЪ съ консервами 

дЪлая разрЪзъ донышка у самаго края, а не 

лфднемъ случаЪ можетъ вытечь изъ жес- 

особыми ножами, 

Вскрыте слфдуетъ производить, 

разрЪзъ корпуса, такъ какъ въ пос : 

тянки находящся въ ней бульонъ. р 
Каждая жестянка, по ея вскрыт; должна быть осмотр$на врачемъ части } 

и только съ его одобрешя можетъ поступать для потреблен!я. Если въ данной 5 

части принятъ порядокъ изготовленя мясной пищи, при которомъ мясо посту- 

паетъ въ котелъь не большими кусками, а измельченное въ видЪ крошева, то : 

все содержимое жестянокъ опрокидывается въ котелъ со щами и варится тамъ |: 

отъ 10 до 15 минутъ съ прибавкою соли по вкусу, послЪ чего пища разли- 

вается изъ котла въ баки или чашки для потреблен!я. Если же мясо въ дан- 5 

ной части войскъ раздается людямъ порщями, то оно изъ каждой разогрЪтой п 

жестянки вынимается вилкою въ баки или чашки, служаще для раздачи пищи, и 

а жидкое содержимое изъ жестянокъ опрокидывается въ котелъ со щами; въ’ с 

бакъ или чашку кладется мясо изъ столькихъ жестянокъ, для сколькихъ че- 

ловЪкъ служитъ данная посуда. Мясо это заливается готовыми горячими щами 

изъ котла и выдается людямъ. 

Необходимо наблюдать, чтобы содержимое жестянокъ вкладывалось въ ко- 

тель полностью и не оставалось въ нихъ приставшихъ мясныхъ частицъ. 
Жиръ въ кускахъ также полезно вываливать въ котелъ, а не вынимать его въ 
баки или чашки при порцюнной раздачЪ мяса, отчего щи выходятъ бол%е на- 
варистыя и вкусныя. Какъ выше сказано, мясной консервъ можетъ быть обра- 
щенъ въ употреблене людямъ въ томъ случаЪ, когда онъ будетъ для сего 5. 
одобренъ при осмотрЪ; при этомъ необходимо имФть въ виду, что неиспорчен- 3 
ный мясной консервъ, сейчасъ по вскрыт жестянки, имфетъ натуральный ыы 
видъ и приятный ароматный запахъ св$жеприготовленной пищи, располагающй © 
къ ея употреблению, при чемъ и вкусъ ея получается также приятный. Иногда Ё. т 
запахъ горячаго консерва кажется кисловатымъ, что зависить отъ большого : 
количества пряностей, въ него положенныхъ; обыкновенно кисловатость эта ы 
вкусомъ не ощущается, или если и ощущается, то въ такой незначительной че 
степени, что подобное явлеше слЗдуетъ считать нормальнымъ, а не происхо- ь 
ие $ отъ порчи консерва. НерЪдко мясо консерва имфетъ красноватый | Е: 
цвъть, что происходить не отъ селитры, которой вовсе нфтъ въ ‘консервЪ, а | ни. 
отъ пряностей, прибавляемымъ къ консервамъ. Вообще же сл$дуетъ имЪть въ “по. 
виду, что испорченность консерва характеризируется всегда гнилостнымъ, зло- 
воннымЪъ его запахомъ, проявляющимся явственно даже въ самой пе вой сео МЯ‹ 
пени разложеня мяса. р : й а 

о р тофельнаго супа. Свъай картофель тщательно очи- # 

ВЕБ ны ЕР очищенномъ видф) по 42 золотника на челов$ка и : ли‘ 
я: ны мы рисовой или другой крупы, а воды по двЪ жес- А, 

еловЪка или 51] —51/, веде 100 зкь № бы 
Картофель и крупа кладутся въ котель съ киляней млн а челов ке 
раздачи пищи. Въ это же в кипящей водой за 1/,—3/, часа до у 

‚› Же время подготовляется для варки и затЪмъ прибав- ляется въ котелъ’ мясной консервъ совершенно : ск 
г такимъ же порядкомъ, какъ и для _ Соль къ варкЪ прибавляется по вкусу ряд 5 зар 

в) Варка кашицы. в ы 
ру, НОО Пе берется преимущественно рисовая =. 
либо крупою. На каждаго человЪка ых. или другой какой ы Е 

ТЯНКИ ВОДЫ, Или 5'/,—51], ведеръ на 100 к р в лв г 
| и затЪмъ въ котелъ кладутся консервъ или ре рупа варится 1/.—1/. часа та 

кое содержимое жестянокъ, какъ при варкЪ арке Ме 1 | с. 
длится въ течеше 10 минутъ. Соль ВЕ и ще, р я во вкусу . 



г ме > хе а Для этой аАрКи берется только вода, въ ко- 
а и, ка, или 5'|.—5!/. ведеръ на 100 человЪкъ, и 
А = и Е мъ въ котелъ опрокидывается содержимое жестя- 

лностью, или только одна жидкость. Соль прибав- 
ляется по вкусу. 

Въ одиночныхъ котелкахъ консервная пища приготовляется такъ же, какъ 
и въ артельныхъ котлахъ, только въ этомъ случа содержимое жестянокъ 
всегда кладется полностью въ котелокъ. 

КромЪ того мясные консервы можно употреблять и въ натуральномъ видЪ 
безъ разбавлешя кипяткомъ, для чего достаточно только разогр$ть жестянку, 
поставивши ее на '/; часа въ кипятокъ или горячую золу; въ крайнемъ случаЪ 
ихъ можно употреблять въ холодномъ состояни, такъ какъ они представляютъ 
собою вполнЪ готовую (уваренную) пищу. 

ПримЪчан!е. Указанные выше способы приготовленя горячей 
пищи`изъ консервовъ приведены лишь въ качеств примЪра и могутъ изм$- 
няться по усмотрЪню войскъ въ зависимости отъ принятыхъ раскла- 
докъ, имющихся приварочныхъ прапасовъ и разм8ра установленныхъ 
приварочныхъ окладовъ, но при соблюден размЪра консервной дачи 

(одна поршя на человЪка въ сутки). 

5. Инструкщя для изготовленя, укупорки и пр!ема мясныхъ консервовъ 

Заготовительнымъ Отд®ломъ Исполнительной Коммисфи Росайскаго 

Общества Краснаго Креста +). 

5 1. На изготовлеше консервовъ должно быть употребляемо свЪжее мясо 

отъ здоровыхъ надлежаще упитанныхъ животныхъ. Къ прыему допускается 

только черкасская порода убойнаго скота. 

$ 2. Мясо должно поступать на заводъ въ лЪтнее время не ране, какъ 

черезъ 12, и не позже, какъ черезъ 36 час. послЪ убоя; въ зимнее время—не 

ранЪе, какъ черезъ 36 час. и не позже, чЪмъ черезъ 60 часовъ послЪ убоя, 

если температура дня, ‘предшествовавшаго поступленю мяса на заводъ, была 

ниже нуля; не ранфе какъ черезъ 24 часа и не позже какъ черезъ 48 час. 

‘послЪ убоя, при температурЪ предшествовавшаго дня выше 0. 

На заводъ принимается мясо съ клеймомъ бойни и, въ случаЪ доставки 

мяса полутушами (отдЗльно передъ и отдВльно задъ), съ нумеращею на полу- 

тушахъ одной и той же цифрою. 

На заводЪ должно быть ежедневно переработано и стерилизовано все ко- 

личество мяса, принятое коммисаею. 

Излишне завезенныя и принятыя туши въ единичныхъ экземплярахъ могутъ 

быть оставлены въ ледник до слЗдующаго дня; коммисая на нихъ наклады- 

ваетъ клейма. 
: 

5 3. Наименьший вЪсъ туши и зада черкасскаго убойнаго скота, допу- 

скается къ прему: вЪсъ цфлой туши съ грудиной не менфе 14 пудовъ, вЪсъ 

зада, т. е. двухъ четвертей, —7 пуд. 

ВъЪсъ грудины считается около 1 пуда. Вообще же грудина составляетъ 

около 14°), всего в$са туши. 

*) Настоящая инструкщя съ н$которыми добавленями и измЪненями сос- 

тавлена по образцу «Инструкции для изготовления, укупорки и према мясныхъ 

консервовъ Интендантствомъ» (утверждена Главнымъ Интендантомъ 19 Фев- 

раля 1905 т 
4* 



Допускается доставка на заводъ полутушъ (переда и зада), съ нумеращею 

бойни на полутушахъ. : 

Вышеозначенный вЪсъ тушь и зада допускается къ прему лишь при не. 

обходимомъ услови надлежащей упитанности животного. 

5 4. См. 5 4. Инстр. для изготовл. и пр. (стр. 40), перенесенная. сюда ць- 

ликомъ. 

$ 5. Тоже, см. стр. 40. 

$ 6. Овощи и крупа, поступающе въ консервы, должны быть лучшаго ка- 

чества и безъ всякихъ постороннихъ прим$сей. 

$ 7. Количество припасовъ на одну порцию консервовъ должно быть сл- 

дующее: 

Щи съ говядиной: 

Мяса варенаго. еее 24 зол 

Капусты вареной на бульонЪ . ее. и 

Муки для приправы 9» 

Пома оне: Е и 3 » 

Луку (сырого) еее о се: ИВ 

Соли ея аи Ета Я ВАР 

Жиру топленаго - .; еее не БЕ» 

Во 70 зол 

Мясо берется поровну 1-го и 2-го сорта. 

Щи лЪнивые: 

Мяса варенаго 
Капусты вареной на бульонЪ 
Муки для приправы 

Томату 

Луку сырого. . 

Соли, . 

Жиру топленаго 

Петрушки .... 

Моркови 

Сельдерея..... 

Мяса берется 1-го и 2-го сорта. 

Горохъ съ говядиной: 

Мяса варенаго 
Гороху развареннаго на бульонЪ 
Луку сырого 
Жиру топленаго 

Мясо берется поровну 1-го и 2-го сорта. 



Супъ съ курицей: 
1. о 'з часть вареной средней величины курицы 

(вВсъ средней курицы приблизительно 
р 21], $.) вмЪстЪ съ куринымъ бульономъ . 80 зол. 
ь Моркови.. 5. тег. 

Петрушки о а 
| Сельдерея > соли А 

Бобовъ, цвЪтной и брюссельской капусты .. 5 » 
ь. Со. АН ЗАРИ. ИИ 

| ВЕ зао 

Лангетъ де бефъ:_ 

2 куска жареной вырЪзки филе 24—28 зол., въ 
СОН ее а д О ЗРОЕЗОЛ: 

Масла-мывииго ато, <, о 

ОИ Е Е: о о еЗаНИие 
В хо С ар а 

Тома коне в еатьи 
уу 

Оливокь:: = ас ав весе 

Капорцевь янь нысах ое водит оо 

Е Соусъ ^Кабульх: се Е о 

з Мясного оу ЕВЕ: 7 Одна ыы ьно 

. 

- 

Всего ея: ое 

Мясо берется исключительно изъ вырЪзки. 

Рагу изъ говядины: 

Жареной говядины... ::::.. 36 зол. 

Рису разварен. на бульон® . . 12 » 

Соусу готоваго г... и... 2%» 

Всего: Я; = зризыйаЗОЛЬ 

Мясо можетъ содержать лишь незначительное количество мелкихъ сухо- 

жилий. 

Жиръ для изготовлен я консервовъ допускается только изъ тушъ, достав- 

ляемыхъ на заводъ, причемъ онъ можетъ быть подкожный, почечный, сальни- р 

никовый и брыжжеечный; послфдый допускается только въ промытомъ видЗ 

и вытопленнымъ въ паровой или водяной банЪ. Топленый жиръ кладется въ 

одну жестянку въ */з-ей части всего количества жира. 

Соль должна быть доброкачественная, т. ©. имЗть чистый соленый вкусъ 

безъ всякой горечи, растворяться въ вод безъ остатка, не содержатъ магне- 

з1альныхь солей, а также сЪрнокислаго натра. 

8 8. РаспредЪлене продуктовъ по порщямъ должно быть, по возможности 

равном рное; въ количеств мяса и жира, полагаемыхъ въ готовомъ видФ на 

1 жестянку, допускаются колебания, но съ т$мъ, чтобы содержаше мяса и жира 

въ среднемъ выводЪ изъ всЪхЪ вскрытыхъ на пробу жестянокъ соотв$тство- 

вало нормамъ, указаннымъ въ $ 6 настоящей инструкщи. 



Число кусковъ мяса въ жестянкВ не должно быть боле двухъ, за исклю- 

ченемъ рагу, въ которомъ допускается до 4-хъ кусковъ. 

$ 9. Мясо, жиръ и приправы укладываются въ жестянки. Жестянки закры- 

ваются донышками, герметически прифальцованными машиннымъ способомъ, 

съ прокладкою въ м$ЪстЪ сгиба, въ донышкахъ и крышкахъ резиновой про- 

кладки, которая не должна касаться консервной массы, при этомъ наружная 

припайка по продольному зафальцованному шву изъ сплава 60°/. олова и 40°/, 

свинца. ы 

Прим чан!е. Жестянки для консервовъ должны быть изготовлены 

изъ английской жести, иностраннаго или русскаго приготовленя безраз: 

лично, т.е. изъ желЪфза, толщиною около ‘/, мм., луженаго чистымъ оло- 

вомъ безъ примЪси свинца. 

Жесть должна быть гладкою, безъ трещинъ, пленъ, пузырей, наплыяовъ 

олова, не должна имЪть темныхъ и ржавыхъ пятенъ, выдерживающая загиба- 

не подъ прямымъ угломъ и выравниване затЪмъ изогнутаго одного и того 

же мЪста по 6 разъ безъ трещинъ. 

Жестянки, предполагаемыя для щей изъ кислой капусты, должны подле- 

жать самому тщательному осмотру относительно прочности и равном рности 

полуды. 

$ 10. ЗадЪланныя жестянки подвергаются испытаню на герметичность 

соединешя швовъ опускашемъ жестянокъ въ котлы съ нагрЪтою водою, при 

помощи двухъ платформъ на коромыслЪ, на подобе уравновшанныхъ ча- 

шекъ вЪсовъ. Во время испытаня вода должна сохранять температуру 70 — 

80 Ц. 

Появлене пузырьковъ указываетъ на плохую укупорку. 

Для испытавя герметичности допускаются и друме цЗлесообразные 

приемы, безъ коромысла. : 

$ 11. Закрытыя герметически жестянки должны поступать въ автокланы и 

тамъ стерилизоваться сначала при температур 100° Ц. (въ текучемъ парЪ) 

60 мин. а затЪмъ ни въ коемъ случаз не выше 106° Ц. (лучше при 103° и 

104° Ц.) и не болЪе 45 мин., за исключешемъ супа съ курицей, который стери- 

лизуется послздня 15 мин. при 112° Ц. 

Прим чанте. На заводф каждая пара автоклавовъ должна быть 

снабжена приборомъ для графическаго опредфленя температуры, давле- 

ня (термографомъ) и времени. 

Полученныя данныя должны заноситься въ журналъ премной коммисси. 

8 12. ПослЪ стерилизащи, жестянки вынимаются изъ автоклава, и осмат- 

ривается вспученность ихъ донышекъ и крышекъ. Если при этомъ осмотр® 

окажутся жестянки съ невспученными донышками и крышками, то таюя жес- 

тянки, какъ имвющия свищи, бракуются. При вспучивани же только однихЪ 

донышекъ или однзхъ крышекъ, которое при надавливани на нихъ пальцемъ 

не опадаетъ, тамя жестянки не бракуются. 

5 13. Не забракованныя посл указаннаго въ $ 12 осмотра жестянки сей- 

часъ же, еще въ горячемъ ихъ состояни, погружаются въ бани или подоб- 

ные имъ сосуды съ холодною водою и такимъ образомъ подвергаются охла- 

жден!ю. 

$ 14. На каждой жестянкЪ на наружную ея поверхность наклеивается эти- 

кетка, гдЪ должно быть напечатано: назване консерва, годъ и м$Фсяцъ изго- 
товленя, общ вЪсъ содержимаго и вЪсъ составныхъ частей, способъ упот- 

ребленя и назване фабрикъ. 

$ 15. Жестянки укупориваются въ деревянные ящики. Размёры ящика 
должны быть не боле 35 дюймовъ длиною, 24'/, дюйма шириною и 175 ДЮЙ- 

т 

< 

у 
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НЕ 

мовъ высотою, но желательно > длиною 26 дюймовъ по наружному реб ши- 
рина 135 ДЮЙМ 

ру у ребру, 
а, высота 13 дюймовъ. Дерево должно быть сухое сосновое или 

еловое безъ Ппризнаковъ гнили; въ доскахъ допускаются сучки негнилые и 
плотно сросшеся съ древесиной. 

Толщина досокъ для поперечныхъ стЗнокъ должна быть не менЪе 1 дюйма, 
для остальныхъ же '|, дюйма; крышка къ ящику прикр$пляется желфзными 
шурупами длиною 11/, дюйма; ящикъ обивается по обоимъ поперечнымъ кра- 
ямъ желЪзными обручами изъ листового 91/,—10 фунтоваго желЪза, толщиною 
не менЪе 1/, мм., привинченными къ крышкз ящика посредствомъ шуруповъ 
длиною 1*/; дюйма. 

Шурупы должны быть вставляемы въ предварительно просверленныя въ 
деревЪ отверстя. 

Въ особыя гн®зда прикр$пляются пломбы коммисси на проволок, пропу- 

скаемой подъ жел$зные обручи и часть ст$нки ящика, и прикрываются каждая 
отдвльнымъ пластыремъ. 

„На поперечной ст$нк$ каждаго ящика должно быть обозначено наимено- 
ваше фирмы, сорта консерва, количество жестянокъ, годъ и м5Всяць изготов- 
леня и обозначене «Заготовительный Отд$лъ Исполнительной Коммисси Глав- 
наго Управлешя Росайскаго Общества Краснаго Креста». Ящики обвязываются 
проволокой по поперечнымъ сторонамъ съ наложенемъ пломбъ премной ком- 
мисси. Проволока должна проходить подъ желЪзными обручами сквозь доски 
по угламъ. 

$ 16. Жестянки въ ящикахъ пересыпаются деревянными стружками или 
шелухой (рисовою, овсяною, гречневою) или мелко изрубленною соломою (дли- 
ною не менЪе '/, вершка и не болЪе 1 вершка). Пересыпка должна содержать 

влаги не болЪе 13°/.. 

Въ каждый ящикъ должны быть вложены ножи (для вскрыт!я жестянокъ) 

со стальными хорошаго качества лезвями по разсчету 1 ножъ на 12 жестя- 

нокъ. : 

5 17. Наблюдеше за изготовлешемъ консервовъ и пемъ ихъ произво- 

дится на фабрикЪ особою коммис@ею, назначаемой распоряжешемъ Испол- 

нительной Коммисси Главнаго Управленшя Россйскаго Общества Краснаго 

Креста. : 

5 18. Консервы принимаются по предварительномъ пролежени ихъ при 

температурЪ отъ 20 до 30° Р. не менфе 14 дней по изготовлени, для выясне- 

ня правильности приготовленя. Въ помфщеншяхъ для такого выдерживаня 

жестянокъ должны быть максимальные и минимальные термометры или тер- 

мографы, обнаруживающее колебашя температуры въ помЪщени. Эти помЪще- 

ня должны быть закрытыя или изолированныя помощью рФшетокъ и во вся- 

комъ случаЪ не проходныя- 

Находящеся на опытномъ хранени консервы могутъ быть укладываемы 

горками или въ штабеляхъ, отдФляя парти, съ проходами между рядами шта- 

белей для наблюденя за состоянемъ жестянокъ, съ обозначенемъ штабелсй и 

срока ихъ изготовленйя. | 

Консервы могутъ быть приняты и тотчасъ же по изготовлении, но при услови 

оставить 1,5°/, изготовленныхъ жестянокъ и продержать ихъ 2 недЪли въ тер- 

мостатЪ. Если консервы выдержатъ этотъ срокъ, то партю принять, допуская 

5°/, порчи испытуемыхъ консервовъ, причемъ, если окажется испортившихся 

болЪе 5°/, то денегъ за всю эту партю не платить. . 

5 19. При премЪ консервовъ опредЪляется ‚соотвфтстые ихъ всфмъ усло- 

вямъ инструкщыи, для чего берутся изъ готовой парти жестянки въ количе- 

ств$ 1/„°/, которыя вскрываются и подвергаются испытан!ямъ. 
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Если взятое на пробу количество представитъ въ отношени вЪса состав- 

ныхъ частей консерва результаты не вполнз соотвзтствующе установленымъ 

условямъ, то заводчику предоставляется заявить премной коммисм о выборъ 

еще '/5°/, консервовъ на пробу и составлени заключения о представленной къ 

парти по среднимъ выводамъ изъ первой и второй пробъ. 

5 20. Испытане консервовъ производится вЪ®совое и на вкусъ; опредФляется 

отдФльно вЪсовое количество мяса, жира въ кускахъ, жира въ растопленномъ 

видЪ и вкусовыя ихъ качества въ холодномъ и горячемъ видЪ. 

$ 21. Во всЪхъ вопросахъ, могущихъ возникнуть по исполненю заказа, 

руководствоваться указанЯми особой наблюдательной коммисси, которой бу- 

деть поручень Исполнительной Коммисмею общ надзоръ и руководство за 

приготовленемъ даннаго заказа. 

Приготовлеше должно быть производимо подъ непосредственнымъ контро- 

лемъ лицъ, приглашенныхъ наблюдательной коммисстей. 

$ 22. При работахъ по изготовленю консервовъ должна соблюдаться во 

всЪхъ отдвленяхъ чистота ‘и опрятность. 

Жестянки передъ вкладывашемъ въ нихъ мяса должны быть вымыты въ 

горячей кипяченой водЪ и затЪмъ высушены. 

Во время работъ рабоче должны надЪвать особую чистую парусиновую 

одежду и въ мясной на голову парусиновые колпаки. Особое внимане должно 

быть обращено на мытье рабочими рукъ и чистоту инструментовъ. 

Рабочимъ обязательно соблюдене чистоты тЗла. 

$ 23. См. 8 23. Инстр. главн. интенд. стр. 44. 

5 24. См. $ 24 той же Инстрь, стр. 44. 

5 25. См. 5 25 той-же Инстр. стр. 45. 

$ 26. См. $ 26 той-же Инстр. стр. 45. 
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Часть первая. 
ОТДЗВЛЪ ПЕРВЫЙ. 

Общ!я данныя объ осмотр$ мяса. 
Осмотръ мяса есть только часть той науки, 

мясовЪдЪнемъ. Эта наука (въ ея цБломъ) 
мяса въ широкомъ значени этого слова. 
логю, хим, патологю мяса; 

которая называется 

занимается изучешемъ 

Она захватываетъ морфо- 
выясняетъ значене мяса для питаня 

человЪческаго организма; касается способовъ заготовки и сохраненя 
мяса въ хозяйствЪ; опредъляетъ существенныя и `несущественныя 
части тушъ; даетъ основан!я къ назначеню различныхъ частей тушь 
для питаня человЪ%ческаго организма; говоритъ, наконецъ, объ устрой- 
ствЪ и эксплоатащи боенъ и о мн. другомъ. 

Несомн$нно, что изъ всЪхъ разнообразныхъ частей этой науки 
для врачей практиковъ наиболзе важнымъ является тотъ особый 
отдЪлъ ея, который извЪстенъ подъ назвашемь осмотра мяса. 
Здфсь по преимуществу излагаются такя данныя, руководствуясь ко- 

торыми можно опредЪлять мясо, происходящее отъ здоровыхъ и боль- 

ныхъ животныхъ. Отдфлъ этотъ покоится на патологической ана- 

том!и. 

1. ВажнЪйшИя задачи осмотра мяса. 

Врачъ, осматриваюшйй мясо, имфетъ въ виду слЪдующя цЗли. 

1) Недопускать въ свободную продажу вредные для челов$ческаго 

здоровья продукты убоя и т5мъ самымъ предупреждать: а) заболЪва- 

ня людей при приготовлени и употреблени ны пищу продуктовъ 

убоя; Б) заболЪваня людей при технической обработкЪ тЪхъ-же 

продуктовъ. - 

2) .Не допускать въ свободную продажу таке продукты убоя, 

которые представляютъ вредъ для домашнихъ животныхъ,—чаще какъ 

носители заразы и тЪмъ самымъ: а) предупреждать распространеше 

эпизоот и Б) ослаблять матер!альную нужду населения *). 

непосредственно вытекающая изъ предыдущей (лит. а), 

кости челов%ческаго организма и, уменьшая воспр!им- 

ъ самымъ служить цфлямъ общественной гимены.. 

*) ПослЪдняя цЪль, 

ведетъ къ повышенно стой 

чивбсть къ болфзнямъ, тём 



3) Не допускать въ свободную продажу продукты убоя, которые, й 

не представляя непосредственнаго вреда для человЪческаго здоровья, 

могутъ, однакожъ, наносить такой вредъ черезъ животныхъ—посред- 

И никовъ, потребляющихъ таковые продукты. Напр. эхинококки, кото- 

Йа рыми страдаютъ убойныя животныя, сами по ‘себЪ безвредны для 

человЪка, но, скормленные собакамъ, эхинококки заражаютъ послЪд- 

| нихъ глистой ({аета еспиососси$), которая уже и служитъ источни- 

| комъ для зараженя человЪка. 

' 4) Обнаруживать обманъ продавцовъ мясныхъ продуктовъ въ слу- 

чаяхъ, когда, напр., мясо малоцфнное выдается за болЪе цЪнное (ко- 

нина—за говядину, кошка—за зайца и т. под.). . 

Принимая во внимане только что приведенныя цФли, осмотръ 

мяса долженъ распадаться на слЪдующия группы: 

А. Осмотръ всЪхъ продуктовъ убоя на бойняхъ (включая сюда и 

осмотръ живого мясного скота до его убоя). 

В. Осмотръ продуктовъ убоя вн боенъ, напр. мяса, въ м5стахъ 

ре его продажи (на рынкахъ, въ лавкахъ) или въ мЪстахъ его пригото- 

й вленя и потребленя (въ казармахъ, пансюнахъ, кухмистерскихъ, 

ри госпиталяхъ, больницахъ и проч.). ‚ в 
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Современными распоряженями центральной власти не проведено 

р®зкой грани между сферами дЪятельности медицинскаго и ветери- $ не : 

. нарнаго надзоровъ въ отношени осмотра сырыхъ животныхъ про- |: р 

 _ дуктовъ. Правда, еще недавно, благодаря распоряженямъ подлежа- й 

: щихъ вЪдомствъ, первая группа санитарнаго надзора за мясными = 

продуктами (отмЪченная выше подъ лит. А) подлежала компетенции з 

ветеринарныхъ врачей, а вторая (подъ лит. В) исключительно врачей 2 , 

медиковъ. Изъ этой второй группы выдЪлялся, однакожъ, въ сферу К 

дЪятельности ветеринарныхъ врачей, осмотръ такъ называемаго «при- В 

вознаго» или «битаго», «мороженаго» мяса, въ моментъ доставки его 

въ города (напр. на жел$знодорожныя станции). ЗатЪмъ, когда то-же 

мясо поступало уже въ мясныя лавки, оно подлежало только в$д$- - р 

ню врачей-медиковъ. Е 

Несмотря на столь ясныя, повидимому, указаня предфловъ компе- | 

тенщи медицинскаго и ветеринарнаго надзоровъ по вопросу о добро- 

качественности сырыхъ животныхъ продуктовъ, на м5стахъ возникало Я 

множество недоразумзнй. Жалобы на якобы незаконное дЪйств!е того р 

или другого рода спещалистовъ доходили до центральной власти и 

восходили, наконецъ, до сената. Въ настоящее время повидимому все 

разъяснилось. Старыя распоряжен!я, порождающия недоразум$ ня, отм$- й . а 

нены и въ 1908 г. издано новое циркулярное распоряжене министра вн: -% 

дЪлъ, по которому права на осмотръ сырыхъ животныхъ продуктовъ 21 

признаны принцишально за обоими родами спещалистовъ (ветеринарами 
и медиками) и въ то же самое время болЪе подробно, чЪмъ это было, 

ож 



прежде, разграничена сфера дъятельности органовъ › медицинскихъ и ветеринарныхъ. Согласно зтому распоряжению (цирк. мин. вн. длъ 
оть 20 сент. за № 878, по вет. уп — ню, см. выше) НИТ 
надзору ветеринарныхъ органовъ подчинены мъста... убоя крупнаго и 
мелкаго скота, конебойни, салганы, птицебойни, мЪъста осмотра при- 
возныхъ мясныхъ продуктовъ», вЪдьнйо-же «медико-санитарнаго над- 
зора подлежатъ лавки мясныя, рыбныя, птичныя». «При отсутстви 
ветеринаровъ или врачей функщи первыхъ въ дЪлЪ надзора за сырыми 
животными продуктами могутъ быть временно возложены на вторыя 
и обратно, съ тфмъ, чтобы въ такихъ случаяхъ строго соблюдались 
правила какъ по санитарной части, такъ и ветеринарной», 

Такимъ образомъ, по новымъ правиламъ за ветеринарами признано 
право осматривать мясо въ лавкахъ (что, впрочемъ, было въ 1907 г. 
разъяснено сенатомъ *), а за медиками—на бойняхъ, чего прежде не 
было. Все это, однако, допускается лишь въ видЪ исключеня, въ 

форм замфны однихъ спещалистовъ другими, по усмотр$ню бли- 
жайшаго начальства. Будетъ-ли подобное новое распоряжен!е продол- 

*) Привожу выписку изъ указа Правительствующаго Сената отъ 25 янв. 

1907 г. за № 1116 по жалобЪ тверскихъ мясниковъ относительно осмотра мяс- 

ныхъ продуктовъ въ лавкахъ ветеринарами. «Правительствующй Сенатъ на- 

шелъ, что согласно ст. 1144 Уст. Врач. т. ХШ, изд. 1905 г., при обнаружеши 

чинами ветеринарно-полицейскаго надзора въ предназначенныхь для продажи 

тушахъ, частяхъ ихъ, или во внутреннихъ органахъ животныхъ признаковъ 

заразныхъ или повальныхъ болЪзней, туши с!и, части ихъ или органы подле- 

жатъ уничтожению сполна или отчасти. Отсутстве въ приведенной стать ка- 

кихъ-либо ограничей въ отношени осмотра тушъ и частей ихъ, привозимыхъ 

на базары или находящихся въ лавкахъ, а также содержащееся въ законЪ 

указаше на чиновъ «ветеринарно-полицейскаго», а не медико-полицейскаго 

надзора, съ очевидностью свидЪтельствуютъ, что осмотръ мясныхъ продуктовъ 

можетъ производиться и вет. врачами во всЪхъ мЪстахъ, гдЪ предназначенныя 

для продажи туши будутъ находиться. Хотя указываемый просителями цирку- 

ляръ мин. внутрен. д®лъ, отъ 15 юля 1899 г. за № 1109, возложилъ на чи- 

новъ врачебной администращи надзоръ за мясными лавками въ санитарномъ 

отношени, но таковой надзоръ не можетъ имЪть цфлью чуждое спещальности 

врачей медиковъ опредзлеше по находимымъ вЪ тушахъ и органахъ измфне- 

Нямъ) рода болЪзни животныхъ, отъ которыхъ получены поступившя въ 

лавки туши, каковое опредфлеше входить въ кругь Задач ветеринарно полиы 

цейскаго надзора. ВслЪдств!е сего и принимая во вниман!е, что ты 

полицейскЙ надзоръ за лавками, въ коихъ производится а НХ + 

представляется необходимою мЪрою для недопущения сбыта мяса а 

животныхъ, доставленнаго вВЪ лавки безъ предварительнаго ет 

осмотра. Правительствующий Сенать нашелъ правильнымъ т им 

скаго Правления, отъ 23 янв. 1904 г., относительно осмотра к ны и 

товъ въ лавкахъ ветерин. врачами, а потому Правит. Сенатъ, А р ет 

Немъ по сему дьлу министра внутреннихъ дфлъ, опредфлиль: жало и 

телей оставить безъ послдствий. (Указъ Прав. Сен. отъ 25 янв. 1907 г. № № 



жать вызывать на практикф старыя недоразумны, это, разумфется, 
покажетъ будущее. 

2. Основныя услов!я для осмотра мяса. 

Усломя для осмотра мяса могутъ считаться идеальными, когда 

эксперть имфетъ возможность изслфдовать каждое убойное животное 

при жизни, и посл$ убоя, присутствуя во все время раздЪлки туши *). Такя 

идеальныя услов!я, къ сожалЪню, на практикЪ встрфчаются лишь въ 

зидЪ р5дкаго исключеня. Наоборотъ, фактически эксперты часто по- 

ставлены въ такя ненормальныя условя,-при которыхъ` категориче- 

скаго заключеня о достоинствахъ мяса сдфлать р$шительно невоз- 

можно. Если эксперть не можетъ изслЗдовать живого животнаго 

и не въ состояни лично присутствовать при его убоз и при 

раздвлкЪ туши, то осмотръ долженъ быть такъ обставленъ, чтобы у 

эксперта всегда была полная увЪренность въ томъ, что всЪ части 

убитаго животнаго дЪйствительно принадлежатъ именно этому по- 

слфднему, а не подмЪфнены, не спутаны, не вырЪзаны съ нихъ различ- 

ныя бол$зненно-измфненныя части и т. д. Вотъ почему всЪ безъ 
исключеня части убитаго животнаго не только должны быть вблизи 
туши, но и всЪ вынутые органы по возможности находиться въ есте- 
ственной связи другъ съ другомъ. Ни одна часть и ни подъ какимъ 
предлогомъ не должна быть удалена до осмотра ея экспертомъ. При 
такихъ услошйяхъ можно еще совершенно опредЪленно, не прегр5- 
шивши противъ своей научной совфсти, высказаться за пригодность 
или негодность мяса въ пищу, Если экспертъь имъетъ лишь одну 
только тушу (мясо) безъ органовъ, то у него уже отпадаетъ боль- 
шая часть возможности судить о здоровомъ или болЪзненномъ со- - 
стояняхъ животнаго. 

Въ основ осмотра мяса лежитъ хотя -и ограниченное, но все 
же патолого-анатомическое изслЪдоване. Ясно, что для этого нельзя 
ограничиваться осмотромъ одного лишь мяса, а необходимо изслЪдо- 
вать также и всЪ паренхиматозные органы. Было-бы въ высокой сте- 
пени странно, если бы при судебномъ или патолого - анатомическомъ 
вскрытяхъ трупа человЗка требовали постановки постмортальнаго 
дагноза по изслЪдованйю всей мускулатуры, или даже части этой му- скулатуры, напр. бедра! Но при изсл5довани цЪлой туши безъ орга- новъ еще можно найти нЪкоторые признаки, говоряще за патологи- Ч 1 Й еское измВнеше удаленныхь частей и, слБдовательно, за прижизнен- ное страдане › - 1 

радане животнаго (напр.: присутстве бугорчаточныхъ разраще- 
*) Подъ изслБдовашемъ ЗдЗсь 

кроскопичесюй осмотръ органовъ ь , если таковой, по обстоятельствамъ 

надлежитъ понимать не только одинъ ми- 
но и микро-бактероскопичесямй анализъ, 
ДЪла, является необходимымъ. 

2“ 

к 

И А Ка, И 



вается возможность опредъленя здороваго и. 
ня убойнаго животнаго. Опытъ показывает 
дать необыкновенно вредными свойствами, 

ли болЪзненнаго состоя- 
Ъ, что мясо можетъ обла- 

можетъ происходить отъ 
животныхЪъ, страдавшихъ цЪзлымъ рядомъ инфекщюнныхъ заболЪфванйй 
и въ то же время не показывать при обычныхъ изслъдованяхъ, въ 
мелкихъ кускахъ, -рЬшительно никакихъ признаковъ отклоненй отъ 
нормы. Такимъ образомъ, качество мяса, изслЗдуемаго безъ органовъ, 
должно, строго говоря, являться сомнительнымъ и чёмъ мельче куски 
такого мяса, тЪмъ сомнительныя свойства его возрастаютъ. 

Въ Германи, т. е. въ странЪ, гдЪ регламентащя по осмотру мяса 
составлена весьма обдуманно и строго научно, всЪ только что помя- 
нутыя соображеня не только были приняты во вниманше, но и осуще- 
ствлены на дфлЪ *). Такъ напр. согласно Имперскому закону объ 

осмотрЪ убойнаго скота и мяса (отъ 3-го Шоня 1900 г.) «свЪжее 
мясо можетъ быть ввозимо въ Германю только ц$лыми тушами, 

при чемъ туши рогатаго скота, за исключешемъ телятъ, и туши 

свиней могутъ быть раздЪлены на половинки. Съ тушами должны на- 

ходиться въ естественной связи плевра и брюшина, легкя, 

сердце, почки, а у коровъ также вымя» ($ 12, 1) **). 

У насъ въ Росфи, сколько мнф извЪстно только въ Нижнемъ- 

НовгородЪ и Уфздномъ городЪ ЗадонскЪ сдЪлана попытка обставить 

эксперта при осмотр мяса условями, сходными съ германскими. 

Такъ, согласно обязательнымъ постановленямъ, изданнымъ Нижего- 

родской Думой, «мясо какъ крупнаго рогатаго скота, такъ и телятъ, 

овець и барановъ дозволяется привозить въ черту городских влад- 

н! только въ такомъ видЪ, чтобы грудныя внутренности (легкя, 

сердце), а также и печень находились въ непосредственной аа съ 

тушей, при чемъ грудныя полости должны быть вскрыты, чтобы ор- 

44) ганы были доступны осмотру» ($ з з 

Эти условя необходимо имфть въ виду всякому врачу, принимаю 

щему участе въ выработкЪ контрактовъ доставки мяса въ госпизаВи» 

за убойнымъ скотомъ и мяс- й надзоръ 
*) См. П. Н. Андреевъ. Ветеринарны ара ОН 

ными продуктами въ Германи и ДР. Европейски 

1902 г. 

**) ВпослЪдстви этотъ $ 12 быль дополненъ новымъ требованемъ, по ко- 
по лова и нижняя челюсть (безъ 

соединяться го 
тором ог. скота должна при Е. с 

нов) : ЕЙ голова съ языкомъ и гортанью, у лошадей, ословъ, не 5% 

ыы 
чемъ послЪдн 

можетъ быть соединена съ тушей лишь ВЪ одномъ . 

стр. 652). 
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полки, кухмистерск! ня 
Только при осуществлени этихъ условй возможно говорить съ по- 

ложительностью о происхождени мяса отЪ здороваго или больного 
скота. 

Такъ какъ при современной постановкЪ осмотра мяса въ лавкахъ 

и другихъ мЪстахъ, экспертамъ обычно предьявляются. различной ве 

личины куски мяса, часто даже происходяще отъ различныхъ жи- 

вотныхъ, то спрашивается, слБдуетъ-ли считать таковой осмотръ со- 

вершенно безнадежным и не долженъ-ли экспертъ въ такихъ слу- 

чаяхъ ограничиваться лишь исключительно осмотромъ мяса «на 

свЪ жесть»? . 

Опытъ показываетъ, что какъ ни ненормальны подобныя (къ со- 

жалЪню, обычныя) условя осмотра, все-же экспертъ можетъ кое что 

найти въ мясЪ (финны, трихины, остатки бугорчаточныхъ измзненй 

и проч.). Лишне говорить, что, не обнаруживши въ мясЪ ничего не- 

нормальнаго, отнюдь нельзя говорить съ ув$ренностью о происхожде- 

ни его отъ совершенно здороваго животнаго. 

Если бы мы захотфли теперь резюмировать въ немногихъ словахъ 

все сказанное въ этой главЪ по вопросу объ условяхъ надзора за 

мясомъ, то мы могли -бы сдФлать это въ сл5дующихъ краткихъ по- 
ложеняхъ: 

а) изслЪдоване кусковъ туши не надежно; чёмъ мельче эти ку- 

ски, тъмъ результаты получаются хуже; 
в) изслдованше тушъ безъ органовъ даетъ лучиие результаты; 
с) одновременное изслздоваше внутреннихъ органовъ и тушъ со- 

ставляетъ надлежащее, нормальное услове для осмотра мяса. 
4) изслдоваше убойнаго животнаго при жизни, присутстве эк- 

сперта при убоЪ и послЪдовательный осмотръ имъ органовъ и туши 
является идеальнымъ услошемъ при опредфлени пригодности мяса въ 
пищу. 

Спрашивается теперь, какъ-же производить осмотръ? Съ чего 
экспертъ долженъ начинать и чЪмъ кончать свое изслЪдоване? 

Несомнфнно, что для этого должна существовать схема, вырабо- 
танная практикой и согласованная съ“ теоретическими научными дан- 

ными. Понятно также, что при осмотрь мяса необходимо руковод- 
‘ствоваться однообразной схемой, въ противномъ блучаЪ у различныхъ 
экспертовъ, при однихъ и тЪхъ-же условяхъ, могутъ получиться не- одинаковые результаты. ь Е Какова-же эта схема? 

я, панйюны и др. пункты гуртовой закупки мяса, 

сс 
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/ 3. Схема осмотра убойныхъ животныхъ. 

Осмотръ убойнаго скота дЪлится на дВЪ ‘части: (предубойный) и И. посмертный (послфубойный). 
1. Прижизненный осмотръ. Въ основф п 

скота лежатъ, разумЪется, методы 
ваня. ПримЪняя термометрию, перкус 
прти къ заключению о здоровомъ состояни животнаго. Къ сожа- 
лъню, на практикЪ, когда эксперту приходится изслФдовать въ ко- 
роткое время десятки животныхъ, подробное клиническое изслдован!е 
отд льно каждаго животнаго прямо не возможно. Въ этихъ случаяхъ 
приходится выбирать изъ существующихъ методовъ изслЪдован!я такЯя, 
которыя были-бы наилегче примзнимы и скорзе удовлетворяли-бы 
требованямъ эксперта. Изъ всЪхъ объективныхъ клиническихъ ме- 
тодовъ изслЪдованя наиболфе важное значене имъетъ—термометрй. 
Всякое повышеше внутренней температуры т%ла рЪзко подчеркиваеть 
ненормальность животнаго (инфекц!я?). Животное съ повышенной 
температурой ни въ какомъ случаЪ ‘не можеть быть допущено къ 

убою, а должно быть непремЪнно изолировано, впредь до выясненя 

и установленя дагноза болЪзни. 
Нормальная температура (т апо) у мясныхъ (убойныхъ) животныхъ такова: 

1. прижизненный 

редубойнаго осмотра 
научнаго клиническаго изслЪдо- и - 
сю, аускультащю и проз., можно { 

у крупн. рог. скота...“ ..... .. 38,0—39,5°С. 

еее ты 39,0—40,5° 

О аа 8 390-40.5° 

а Е Ь а оЗая 38,0—40,0 * 

ЛОШАДИ ое ера 37,5—38,5 

м. РИС 41,5 —42,5 

Колебаня внутренней температуры (въ предфлахъ нормы и выше) зависятъ 

отъ возраста, пола, породы, цв$та шерсти, движеня и работы животнаго, вре- 

мени дня, температуры окружающей среды, температуры корма и питья и нъ- 

которыхъ  другихъ условй. У коровъ въ послфднемъ перюдв беременности 

температура т гесфо можетъ доходить до 40,5 при полномъ отсутстви въ орга- 

низмЪ какихъ либо патологическихъ процессовъ (М/еЪег). 

Чъмь моложе животное, тВмъ оно имфеть болЪе высокую температуру и 

наоборотъ. По даннымъ проф. С. А. Иванова средняя температура по возрастамъ 

у рогатаго скота такова: до 1 года—39,0, до 2 лБть—38,8, до 6—38,7, до 

10—38,6, съ 10 и выше—38,5 (см. рис. 2). Е 

Вляне пола, породы и цв®та шерсти измЪряется десятыми градуса. Инте- 

ресно, что примЪсь благо Е р является факторомъ, понижающимъ 

тЪла (рис. 3). 

а весьма дОетРеННое вляне на температуру 

тЪла. Мышечная работа поднимаетъ послЗднюю даже за предфлы максималь- 

ныхъ цифръ физпологической нормы. Весьма ее данныя въ этомъ 

отношени получены Н. И. Маноцковымъ- Приведу здЗсь одинъ изъ его при- 

мБровъ. «27 \юня въ 1 ч. 45 м. дня, —говоритъ авторъ,—при ОИЕАЛУрВ 

воздуха въ 24° я осмотр®лъ гуртъ изъ 23 БИ ть. средняя 

температура была 38.8°С (тахипит 39.2, пипипит 38. ). Черезъ нЪсколько 
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ровень ый д Дь 

часовъ ихъ прогнали на полевщину за 9 верстъ отъ первоначальнаго ИХЪ 

мъстонахожденя. Волы шли быстрымъ шагомъ. По прибыти ихъ на мЪсто 
мною сейчасъ же была произведена термометря у 10 воловъ, (температура 

воздуха 22°В), причемъ тахипит температуры былъ 40,9°С, тиитит 39.9° С, а 
средняя температура 40,3°С». Отсюда правило—никогда не термометрировать 
животныхъ только что прибывшихъ къ эксперту, а дать имъ отдыхъ не мене 
30 минутъ или даже часъ. 

Время дня также отражается на колебан!яхъ температуры. У взрослаго 
рогатаго скота пипипит суточнаго колебашя приходится на утро, тахнпиат на 

3 часа по полудни (рис. 4). 

У телятъ, наоборотъ, тахитит 

реннюю температуру тЪла. ЗамЪче- 
но, что у животныхъ, находящихся 
на солнц, температура значительно 

"Рис. 2. Кривая температуры рог. скота. поднимается (у собакъ напр. она до- 
по возрастамъ. ходить до 41,5°С). Наконець не ме- 

з нЪе существеннымъ факторомъ, им$ю- 
щимъ р5зкое вляне на температуру т$ла слФдуетъ считать температуру корма 
и пойла. 

Изъ наблюденй НЪФкоторыхъ авторовъ явствуетъ, что холодное пойло 
не только способно понижать температуру тЪла на 1°С, но и держать таковую 
въ течени 4—5 часовъ (З1едатето{Ку, СеНасв). : 
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2 внутренней {-ры совпадаетъ съ ве- 
Е черними часами. (П. И. Никольск). 
: Температура окружающей среды им%- 

Е" етъ существенное вляне на внут- 
я 

3 

Гон 0 —2 2-6 0 Юн выше 

При изслфдоваМи животныхъь передъ убоемъ экспертъ долженъ 
обращать главное свое внимане на’т% части тЪла, въ коихъ обычно 

: локализируются  ха- 
рактерныя изм$ненЯя, 

свойственныя наибо- 

лЪе частымъ или важ- 
нымъ въ санитарн. от- 

ношени — заболжва- 
нямъ, напр. при изслЪ- 

.дован!и воловъ—осма- 
---- рнащы швеи тривать губы и языкъ, 
— 245 Ичаь, 4=«  ТДЪ могутъ присут- 

Рис. 3. Кривая температуры рог. скота по возра- СТВОВать ящурныя по- 
стамъ и цв$ту шерсти (мастямъ). раженя, или актино- 

микозныя узлы, или 
чумныя эрозм; у телятъ—пупокъ и суставы, по причин могущаго 
быть зд$сь воспаленя пупочныхъ венъ и ихъ послЪдствй; у коровъ— 
вымя (туберкулозъ); у лошадей—полость носа (сапъ) и т. под. Во- 
обще-же, за недостаткомъ времени для тщательнаго и всесторонняго 
изслБдоваыя каждаго животнаго въ большихъ парт!яхъ скота, до- 
пускается ограничиваться сперва бЪглымъ осмотромъ животныхъ, 

59,0 

Годы 2 2-6 6-10 Выше /0 ус 
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я т И все ненормальное, напр. невеселость животнаго, худобу, НУЮ походку, хромоту, опухоли на кожЪ, особенно на г Б и . а головЪ и въ верхней трети ‘шеи и т. под. Тая подозрительныя животныя тотчасъ-же должны быть выдфлены и затЪмъ уже подробно изсл$дованы отдЪльно. 
На сколько важно такое вы 

можности подробнаго индивид 
зательствомъ слЗдующ фак 

ДЪлеше животныхъ передъ убоемъ (при невоз- 
уальнаго изслЪдованя) можетъ служить дока- 
тъ. Когда на Московскихь городскихъ бойняхъ былъ установленъ бЪглый осмотръ вступающихъ на бойни животныхъ, то при дефилировани партй передъ экспертомъ тотчасъ-же было замЪчено, что н®- которыя животныя имФли въ области угла задней челюсти и верхней трети шеи различной величины (отъ голубинаго яйца до кулака и болЪе) твердыя кожныя опухоли. НЪкоторыя изъ жи- 

вотныхъ были задержаны и убиты 
подъ особымъ наблюденемъ, при 
чемъ большая’ часть опухолей ока- 
залась лучегрибковаго происхожден!я 
съ метастазами въ сосфдня лимфа- 
тичесмя железы головы и шеи. Что- Это Ветееь 
бы дать поняте о томъ, какой ха- Рис. 4. Кривая температуры у рог. 
рактеръ опухолей встрЪчался при скота по времени дня. 
бЪгломъ изслЪдовани задержанныхъ ` 
животныхъ, я приведу здЪсь слФдующую табличку. При изслФдовани 1057 за- 
держанныхъ воловъ оказалось: ,. 

Актиномикоза ................ 383 случая или 36,05], 
<ИОРОМЪ: 2145. .огоь 2 бе ое АО 32.0 

Утолщенй кожи (отъ ярма? и опухолей трав- в 

матич, происхожд.) ль ее аа оО 6.3 

Туберкулова Бу с Е ко 26 2.4 

Дермоидныхъ кистъ ее... - > — 

Абсцессовъ и т ти 

Липомъ , 

МенЪе 1°/, найдено: остеомъ, расширенйй пищевода, эхинококковъ, анмома, 

6 къ ВЕ под. Нечего и говорить, что при невозможности индивидуаль- 

и } я животныхъ, большая часть этихъ опухолей совершенно-бы наго изслФдован! 

оть влявя эксперта. 
Г | 

И либо’ эксперту кажется подозрительной цфлая партя 

животныхЪъ (напр. по заболзван' ящуромъ, повадаои плевро-пнев- 

моней, чумой и проч.), то изслЪдоване такой парти должно начи- 
оней, .), 

и етрией. ‹ на головной термом да 1 в. ый : температуры у ЖИВвОТнНЫХЪ совершается всегда ш апо. 
зм5рене 

многихъ животныхъ въ короткЙ 
Чтобы измфрить температуру У - 

срок тв воспользоваться максимальнымъ Термометромъ а 

Г 

- 

в. Ф абв Термометръ этотъ нашелъ _ ее 
г . . 

ро ота. 

неше при изслёдованм гуртовъ или СВ 
у 

. Пагорскаго состоитъ 

сунковъ, термоме тръ В. р ы [ 

прилагаемыхЪъ 
ри 

$ Ф. Наг . 

м Й бки 
Изъ сплошной стеклянной ТРУ ь 

Н. Н. Мари. Руководство КЪ осмотру мяса- 
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петлей и предназначенной для удерживан!я инструмента ш апо. 

Употреблеше этого термометра слъдующее: 20 термометровъ (можеть 

быть взято и больше) съ прикрфпленными къ нимъ петлями кладутся 

въ ведро и обливаются здфсь н$которымъ количествомъ воднаго 

раствора какого либо дезинфицирующаго вещества. Животныя, под- 

лежащя измЪфреню, привязываются къ прясламъ въ рядъ. ЗатЪмъ 

каждому животному (одному за другимъ по порядку) термометры 

вставляются п апо такимъ образомъ: термометръ вводится въ прямую 

кишку весь до каучука, затЪмъ большимъ и указательнымъ пальцами 

правой руки захватывается кольцо (в), а лЪвой рукой каучуковая 

Рис.5. Термометръ д-ра В. Ф. Рис. 6. Термометръ В. Ф. Нагорскаго 
Нагорскаго съ каучуковой вставленный ш апо и закр$пленный 

петлей. на хвост каучуковой петлей. 

петля (е), предварительно подведенная подъ нижнюю поверхность 
хвоста. Петля, выведенная на верхнюю поверхность хвоста, надЪвается 
на подтянутое сюда же правою рукою кольцо, которое такимъ об- 
разомъ служитъ какъ бы пуговицею для петли (см. рис. 6). Термо- 
метры поочередно вводятся одинъ за другимъ всЪмъ 20 животнымъ. , 

Когда термометръ введенъ послФднему, то обыкновенно проходитъ 
8—10 мин. съ момента введеня первому. Этого времени бываетъ со- 
вершенно достаточно для того, чтобы начать отсчитыване темпера- 
туры, для чего, возвращаются къ первому животному, вынимаютъ тер- 
мометръ, записываютъ температуру, затфмъ переходятъ къ 2-му, 
3-му ит. д. до 20-го, къ которому подходятъ уже приблизительно черезъ 
8—10 минутъ послЪ того, какъ у перваго была отсчитана темпера- 
тура. Записавши температуру 1-го животнаго, ‘термометръ передается 
помощнику, который вставляетъ его 21-му, второй термометрь—22-му, 
третй—23 и т. д. Имя одного, двухъ помощниковъ можно въ часъ 
(при услови если животныя привязаны въ рядъ) протермометрировать 
150—200 головъ. 

< 2 ка 

\), 

< 
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и и случаяхъ, когда часто приходится термометрировать большя 
та рекомендуютъ пользоваться постоянными пряслами-загонами по- 

строенными по корридорной систем. Какь видно изъ рис. 7 устраивается 
загонъ А, въ который часть парти или вся парт!я, подлежащая термометр, 
загоняется черезъ ворота В. Изъ этого загона ведетъ калитка К, запирающаяся 
простымъ засовомъ, въ боковые загоны (С и Д). Изь боковыхъ загоновъ су- 
ществуетъ 2 выхода № и О также запирающияся засовами. Когда партия посту- 
пила въ загонъ А, отпирается калитка К и въ боковые загоны С и Д отго- 
няется часть скота. Этотъ скотъ сейчасъ-же привязывается въ рядъ къ пря- 
сламъ и термометрируется. ЗатЪмъ вс протермометрированныя животныя вы- 
тоняются черезъ выходы № и О, а изъ загона А въ боковыя прясла поступаетъ 
новая парт!я скота и т. д. Опытъ показываетъ, что такое простое приспособле- 
не значительно упрощаетъ дЪло. Термометря идетъ быстро, спокойно, безъ 
излишнихъ хлопотъ и какого либо зам шательства. 

И такъ схема осмотра при помощи элементарныхъ методовъ из- 
слЪдован!я живого животна- 

го, можетъ быть изображе- 3 

на слЪдующимъ’ образомъ. 
а) Общ!й осмотръ. 

1) Опредълене общаго 

состояыя животнаго (его 

вялость, угнетенность, не 

веселость). 

2) Опредлене внутрен- рис. 7. Загонъ-прясла (по корридорной си- 

ней температуры тЪла (при  стемЪ), для распредфлен!я скота при термо- 

лихорадкЪ—подозрЪне на метрировании. 

инфекцию). 

3) Опредлене питаня (истощене даетъ поводъ подозрЪвать ту- 

беркулозъ или вообще хроническую болЪзнь) 

4) Опредълеше походки (хромота при ящур5) 

5) Состояне дыхательныхь органовъ, число дыханй (одышка при’ 

эхинококкахъ, повальной плевро-пневмони, туберкулезЪ и др. *). 

6) Состояше пищеварительныхъ органовъ (замаранный фекаль- 

ными массами хвостъ говоритъ за поносы) 

7) Опухоли на наружной поверхности тЪФла_(актиномикозъ, ново- 

образованя и др.). - 

Ь) Детальный осмотръ. | 

Осмотръ этотъ чаще примфняется къ животным, выдъленнымъ 

послЪ предыдущаго общаго осмотра и по понятной причинЪ не мо- 

жетъ быть здЪсь схематизированъ. 

П. Посмертный (послЗубойный) осмотръ. ИзслЪдоваше, предпри- 

нимаемое въ цзляхъ опредзленя пригодности мяса въ пищу, отли- 

чается отъ обыкновеннаго патолого-анатомическаго вскрыт!я. Начать 

*) Нормальное число дыханй у рог. ск. 12—15. 

5% 



съ того, что экспертъ при изслфдовани н$которыхъ животныхъ > 

(напр. свиней) обязанъ обратить особое внимане на скелетную 

мускулатуру, для чего каждый разъ производить ея микроскопический 

анализъ; далЪе условя раздЪлки тушъ и невозможность вскрыт!я 

нЪкоторыхъ органовъ въ частности (черепа, языка, почекъ, вымени), 

заставляютъ эксперта сознательно отказаться отъ подробнаго мето- 

дическаго изслЪдованя. Такъ какъ все-же желательно имЪть вполнЪ 

опредфленное суждене о состояни здоровья животнаго, убитаго на 

мясо, то практика выработала спещальный порядокъ патолого-анато- 

мическаго изслЪдован!я тушъ. 

Къ осмотру чаще всего приступаютъ уже тогда, когда снята 

кожа съ убитаго животнаго, вынуты внутренности изъ грудной, 

брюшной и тазовой полостей, отдЪфлена голова и нижня части ногъ, 

а туша разс$чена на части, согласно той грубой (первоначальной) 

схемы сортировки мяса, которая существуетъ въ данной мЪстности. 

Экспертъ обязанъ осматривать по крайней мЪрЪ тЪ части животнаго, 

въ коихъ обычно гнфздятся характерныя изм$неня важнЪИшихъ па- 

тологическихъ процессовъ. Вотъ почему въ приводимой мною ниже 

схемЪ, ислфдованя тушъ и органовъ мясныхъ животныхъ, ради 

удобства пользованя ея, приведены также въ 'скобкахъ и тЪ патоло- 

гическе процессы, которые необходимо искать во вс$хъ случаяхъ 

безъ исключеня. Схема составлена въ порядкф самого’ изслдованя 

и примЪнительно къ крупному рогатому скоту. Существующя откло- 

неня отъ этой схемы при изслЪдовани животныхъ другого рода 

(лошадей, свиней и пр.) указаны въ соотв тствующихъ примфчаняхъ. 

Схема послфубойнаго изсл$дован!я мясныхъ 

животныхъ *). у 
| 

1. Легк1я, печень, сердце и проч. (такъ называемый «гусакъ»). ® 

1. Средост5нныя и бронх!альныя железы (туберкулезъ, Е 

актиномикозъ). НадрЪзывать обязательно! я 2. | 
2. Легк!я (туберкулезъ, актиномикозъ, повальная плевропнев- | 

| моня, эхинококки). Ощупывать и затЪмъ обнаруженные плотные 
| фокусы надрЪзывать обязательно! | { 
1 Прим 5чан!е. У лошадей (сапъ); у свиней (септицем!я), а въ 
й заднихъ доляхъ (надрфзывать обязательно!) паразиты. У свиней имЪть 

т 

| 

| 

ЗЕ въ виду проникновеше воды въ легкя при ихъ промывани подъ во- 

допроводнымъ краномъ. [4 
3. Плевра УВИЕЕЬ или жемчужная болЪзнь). 

= 
# 

*) См. также правила браковки (изд. 1904 г.) гдЪ прИВЕАЗНИ также и схема. 
послФубойнаго изслФдованйя птицъ (см. стр. 21). 
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4. Околосердечная с 
5. Сердце (финны). 

6. АНА (туберкулезъ, дистомы, эхиноккоки, абсцессы). НадрЪ- 
зываты 

умка (туберкулезъ, травматич. перикардитъ). 

7. Портальныя лимфатическя железы (туберкулезъ). 
8. Грудная часть пищевода (Зр!горё. зсша{а, личинки оводовъ). 
Прим Ъ чан{е. У свиней печень осматривается еще на тонкошей- 

ную финну (сузё. (еписо5); пищеводъь у овецъ—на бальбаниды. 
П. Голова. 
1. Кости (актиномикозъ). й 
2. Слизистая оболочка рта: а_-губы (особенно нижняя)— 

чума, ящуръ, актиномикозъ; Б—языкъ (актиномикозъ, ящуръ) ощу- 
пывать обязательно; с—твердое небо (чума, ящуръ); 9—зЪвъ (акти- 
номикозъ); е-—глаза (злокачественная горячка). 

3: Жевательныя мышцы (сузИсегсиз {аетае шегт!$). НадрЪ- 

зывать обязательно! 

4. Заглоточныя (1апащае гегорвагупхеа!ез) и‘подчелюстныя 

(1. зибтахШагез) лимфатическ!я железы (туберкулезъ, актино- 

микозЪъ). НадрЪзывать обязательно! 

ПримЪчан!е. У лошади путемъ продольнаго распила головы 

всегда изслфдуется носовая преграда (сапъ). р 

Ш. Селезенка (сибирская язва, туберкулезъ, эхинококки). 

ГУ. Почки (нефриты, паразиты). Надрфзъ показуется только въ 

случаяхъ видимыхъ измфненй (въ цвЗтЪ, въ плотности и проч.). 

У. Туша. 

1. Мускулатура (суз. {аетае тегти!з), переломы костей (кро- 

воизлянИЯ). р 

2. Д!афрагма, пристЪночныя плевра и брюшина (ту-. 

беркулезъ). 

3. Лимфатическ!я железы: крестцовыя (81. засга!ез); внутреннйя 

подвздошныя, (81. Шасае пегпае); поясничныя (81. 1атБа!ез); почечныя 

(51. ̀ гепа[ез); верхн!я грудной стЪнки (21. и\цегсозае$); нижн!я грудной 

стЪнки (81, егпа!ез); нижня шейныя (21. сегусайез $. {гаспеаез ше- 

г1огез); железы колфнной складки (51. Шасае пИ\егпае); плечевыя же- 

лезы (#1. сегусайез зирегИса!ез). РазрЪзываются и осматриваются только 

у рогатаго скота и у свиней (актиномикозъ, туберкулезу). 

Прим чан!е. У свиней въ мускулатурЪ и въ дмафрагмЪ —сузё., 

се|озае. РазрЪзывать! Мускулатура обязательно изслЪдуется ми- 

кроскопически (трихины). 

УТ. Желудочно-кишечный каналъ. 

1. Желудокъ (чума), кишки (чума). 

‚2. Брыжжеечныя лимфатическя железы (туберкулезъ, актиноми- 

козъ, пятиустки). НадрЪзывать обязательно! 



—3. Сальникъ (туберкулезъ). 

УП. Вымя (туберкулезъ). Надр5зывается только при обнаружени 

уплотнен!й. 

У. Кожа и подкожная клЪтчатка (раны, актиномикомы, карбун- 

кулъ сибирской язвы, кровоподтеки). 

ПримЪчан!е. У лошадей представляетъ интересъ кожный сапъ 

(лихой), ботрюмикозъ; у телятъ — состояе пупка; у свиней — рожа. 

1Х. Спещальныя изсл$дован!я: крови, мозга (паразиты), моче- 

вого пузыря, тестикулъ, матки (послЪродовыя заболЪван!я!), костей и 

суставовъ (у телятъ). Спещальныя микро- и бактерюскопическя из- 

слЪдованя (обнаружеше друзъ асйпотусез, туберкулезныхъ бациллъ 

и проч.). Бактерюлогическое. изсл5доване (въ широкомъ смыслъ 

этого слова) при рЪшенми вопроса о пригодности мяса въ пищу 

не предпринимается въ виду того, что результаты такого изслЪдо- 

вая обнаруживаются спустя нЪсколько дней, въ течене  кото- 

рыхъ арестованное мясо можетъ испортиться и сдфлаться негорнымъ 

къ употреблению. 

4. ИзслЪдован!е привознаго (‹битаго») мяса. 

На рынки густо населенныхъ центровъ (городовъ) почти круглый 

тодъ доставляется такъ называемое «битое» мясо, т.,е. мясо, про- 

исходящее отъ животныхъ, убитыхъ внЪ черты даннаго города. Мясо 

это можетъ ввозиться или въ совершенно свфжемъ состоянши (изъ 

пригородныхъ селен), или же (что бываетъ чаще и что обыкновенно 

совпадаетъ съ осенними и зимними мЪсяцами) въ замороженномъ видЪ. 

Иногда такое мясо доставляется на рынки изъ очень отдаленныхъ 

мЪстностей и въ значительномъ количеств. Въ Петербургъ, напр., его 

ежегодно доставляется около 3.000.000 пудовъ *). СвЪжее и мороже- 

ное мясо по своимъ качествамъ и по своему происхождению бываетъ 

весьма разнообразно. Такъ какъ почти все привозное мясо достав- 

ляется на рынки безъ внутреннихъ органовъ, то оно безусловно должно 

считаткя продуктомъ сомнительнаго происхожден!Яя. 

Выше уже было упомянуто (стр. 62), что надежный результатъ при 

санитарной оц$нкЪ мяса можно получить лишь въ томъ только слу- 

аъ,“ когда вмЪстЪ съ тушами (въ связи!) доставляются по крайней 

мЪрЪ грудные органы и печень (гусакъ). Осмотръ мяса безъ органовъ 

‚часто совершенно недостаточенъ для категорическаго рьшен!я вопроса. 

о его происхожденми отъ здоровыхъ животныхъ. 

Въ нашемъ суровомъ климатЪ и при существующихъ порядкахъ 

транспорта’ и торговли, осмотръ привознаго мяса представляетъ 

болышя затруднешя. Начать съ того, что эксперту приходится въ 

*) А. А. Клушинъ. Ветеринарно-санитарный осмотръ привознаго мяса. 
Спб. 1898.—Его-же. Городсюя бойни и привозное мясо. Спб. 1903. 
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сравнительно коротюй промежутокъ времени подвергать изслЪдованю огромныя количества мяса (цлые транспорты), при чемъ по понятной 
ПЕРУН У него н$тъ физической возможности удфлять достаточнаго 
вниманя каждой тушЪ; кромЪ того туши часто привозятся разруб- ленными на части и въ сильно замороженномъ видЪ (ВЪ «камнепо- 
добномъ» состояни). Такую тушу или таке куски ея трудно бываетъ 
не только гдЪ либо надрЪзать, но даже и разрубить топоромъ. Вотъ 
почему результать осмотра привознаго мяса, въ цфляхъ опредфленя 
его достоинствъ, весьма ограниченъ. 

Эксперты — практики въ виду затруднешй при изслфдовани мороженыхъ 
тушъ предлагаютъ различные пре- 
мы и приспособленя, съ одной 
стороны облегчающИя задачи осмот- 
ра, съ другой—позволяющ!я ана- 
лизировать продуктъ безъ види- 
мой его порчи. Оттаивать всю 
тушу для осмотра и затЗмъ снова 
ее замораживать разумЪется не- 
льзя. Мясо отъ этого значительно 
потеряло-бы въ своей цЪФнности. 
Поэтому необходимо придумывать 
особые приспособленя, примЪ- 
няясь къ мЪстнымъ обстоятель- 
ствамъ и мЪстнымъ требованмямъ 
мясного рынка. 

М. А. Цареградск!й при изслЪ- 

дован!и (въ г. ОренбургЪ) заморо- ь 

женыхь свиныхъ тушъ реко- Рис. 88 Ящикъ для оттаивашя пробъ 

мендуетъ сл5дующе «безхитрост- мяса. (М. Цареградский). 

ные» инструменты, съ успЪхомъ 3 55 

употребляемые имъ для получемя кусковъ дафрагмы, пробивая отвер- 

стй для прикрЪпленя пломбъ и пр.: 1) топоръ, 2) нож, 3) большое плотничье . 

долото, 4) деревянную колотушку и 5) кузнечный пробойникъ (шпильку), а для 

быстраго оттаивашя извлеченныхъ кусковъ мяса 6) квадратный 4 — угольный 

цинковый ящикъ (каждая сторона котораго равна 1 арш., высота—10 верш.), 

закрывающйся отдЪльной крышкой. Ящикъ этотъ ставится на таганъ съ 4-мя 

ножками (высота ихъ 15 вершк.). Внутри ящика, какъ это видно изъ рис. 8., на 

особыхъ перекладинахъ помфщается цинковая-же свободно те пе- 

регородка (дырчатая рЪшетка), а сбоку ящика имЗется кранъ. = дно ящика 

наливается горячая вода (вершка на 2), а подъ дно ставится обыкновенная 

рЪлкой не менфе 30 линйй. Вода во время пользованя 

аппаратомъ не должна кипть, а быть только Е ы : 

Приведу здЪсь кстати, и порядокъ осмотра: ры ло ое 

свиной туши съ помощью долота и колотушки вырубаются 5 кусочковъ: одинъ 

изъ щеки (жеват. мышцы), два изъ переднихъ ногъ (возлЪ запястья), одинъ 

изъ задней ноги (около скакательнаго сустава) и одинъ ыы м ноги (съ 

внутренней поверхности ляжки). Затфмъ ЕЕ ты от- 

верст!е на одной изъ сторонъ брюшной стЪнки такой величнны, чтобы через 

него свободно могла проникнуть ВЪ брюшную полость рука. Дале ножомъ 

че вырззывается кусочекъ дафрагмы (ножка). ВсБ 6 кусоч- черезъ это отверс 



металличесюй тазикъ, а туша отмЪ- 

5 тьмъ-же номеромъ. Тазикъ ставится 

атЪмъ оттаянные кусочки изслЪ- 

ковъ складываются въ занумерованный 

чается толстымъ карандашомъ, на кож 

на 15—20 мин. въ описанный выше ящикъ, а 3 

дуются обычнымъ порядкомъ на трихины и финны. 

Экспертъ, приступая къ осмотру привознаго мяса долженъ прежде 

всего позаботиться о томъ, чтобы мясо доставлялось ему ЦЗлыми 

тушами, а Не въ кускахъ. ЗатЪмъ онъ обращаетъ внимание: 

. На свЪжесть мяса, 
» цвЗТъ » 

» состояше пристЪночныхъ плевры и брюшины, 

» лимфатическихъ железъ, 

степень упитанности (количества жира), 

. присутстве ИЛИ отсутствие паразитовъ. 

. Св жесть мяса. Разложене мяса, по ЕБег’у, можно раздЪ- 

лить на слфдующе типы: 

1. Простое окислеше (созрване мяса), 

2. Кислое брожеше (зловонное и незловонное), 

3. Гшене, 

4. СмЪшанное разложенте, 

5. Разложене неопредФленнаго’ характера. 

‚ НЪкоторые не раздфляютъ необходимости устанавливать столь 

подробной класификащи и предлагаютъ принять только три типа: 

кислое брожеше (безъ образованя сЪфроводорода и аммйака), гшене 

(съ образованемъ таковыхъ) и смфшанное разложене, состоящее изъ 

первыхъ двухъ. 

При кисломъ броженм мясо издаетъ кислый, винный, дрожжевой 

запахъ, синяя лакмусовая бумажка рЪзко окрашивается въ кирпично- 
красный цвфтъ; при см$шанномъ разложени замЪчается тотъ-же 

зловонный запахъ (реакщя кислая). 

Предложенная ЕБегомъ проба для обнаружешя гшешя въ мясЪ 
`(получеше паровъ нашатыря; см. ниже) является очень чувствительной 

для второго и третьяго типовъ разложен!я, при первомъ же (кисломъ 
броженм) нашатырные пары не образуются (вслЪдстве отсутстия 
амм!ака). Эта проба позволяетъ обнаруживать признаки разложеня 
даже тогда, когда при помощи обоняшя еще совсЪмъ нельзя ощутить 
зловония. 

Слфдуетъ замфтить, что проба ЕБега можеть примфняться исключительно 
въ тЪхь помфщеняхъ, въ воздух которыхъ завЪдомо нзтъ свободнаго ам- 
мака. Совершенно св$жее мясо часто резорбируетъ аммакъ извнЪ и даетъ 
поэтому отчетливую реакцю (С1абе, Н.И.Бабушкинъ). КромЪ того Но{ег показалъ, 
что проба ЕБега не специфична для амм!ака, ибо ее даетъ и триметиламинъ. 
Сазе для опредфленя гшен!я рекомендуетъ микроскопически-бактеорологи- 

ческое изслдоваше, заключающееся въ приготовлении мазковъ и пластинчатых 
культуръ изъ средины кусковъ подозрительнаго мяса. Культуры изслдуются черезъ 24 часа. Если это изслЪдоване даетъ отрицательный результатъ (от- сутстые колонй) заключаютъ, что въ мясЪ нЪтъ признаковъ разложения. 

Признаки разложени въ замороженномъ мясЪ, особенно въ слабой 

ки чб 
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степени, довольно трудно обнаружить. Такое мясо не пахнетъ. Доста- точно, однакожт, выр$зать изъ него кусокъ, оттаять его въ тепломъ помаани или еще лучше сварить (проба варен!я), чтобы сейчасъ- же УбЪдиться въ существовани гнилостности. Это достигается обо- 
Нянемь или химическимъ путемъ (лакмусовой бумажкой, розоловой 
кислотой, пробой ЕБег’а и др.). 

Реактивъ Ебег’а состоитъ изъ 1 ч. соляной кислоты: (259/,), 3 ча- 
стей 96%] виннаго спирта и 1 части СЪрнаго эфира. Реактивъ долженъ 
сохраняться въ склянкЪ съ притертой пробкой. Реак- 
щя производится слфдующимъ образомъ: берутъ сред- 
няго даметра пробирку, къ которой пригоняютъ 
обыкновенную корковую пробку, сквозь которую 
<вободно проходитъ тонкая стеклянная палочка (рис. 9); 
на нижнй конецъь этой палочки или прикрёпляють 
маленькЙ кусочекъ изслЪдуемаго мяса или прово* 
дятъ нЪсколько разъ тЪмъ же концомъ палочки по 
подозрительному мясу, до тЪхъ поръ пока неболь- 
шя частички послфдняго не пристанутъ къ нему; въ 
пробирку наливаютъ реактива приблизительно на 1 
сант., замыкаютъ пробирку большимъ пальцемъ и 
сильно встряхиваютъ ее, вслЪдстве чего она пере- 
полняется парами эфиръ - алкоголя - хлороводорода. 
ПослЪ отнятя пальца, сейчасъ-же затыкаютъ про- 

бирку пробкой и затЪмъ осторожно опускаютъ (про- 

двигаютъ черезъ пробку) нижнЙ конецъ палочки, не 

касаясь стЪнокъ пробирки, на разстояне 1—2 сант- 

отъ поверхности реактива; если изслФдуемое мясо 

разлагается, если оно выдфляеть уже аммакъ, 10 о, оС 
вслЪдстве соединеня соляной кислоты съ аммакомъ признаковъ раз- 

вокругь конца палочки появляется бФлый туманъ ложенйя мяса ре- 

(нашатырное облачко дымокъ), если тумана н$зтъ, то активомъ ВБега. 

амм!акъ отсутствуетъ. 
ИзслЪдоване на сфроводородъ производится въ химическомъ ста- 

канчик5, на дно котораго помфщаютъ небольшой кусочекъ мяса. 

Стаканчикъ закрываютъ бЪлой, плотной бумагой, на нижнюю поверх- 

ность которой наносится капля раствора уксусно-свинцовой соли 

([1а. рютЬТГ асеёс!). Каждые 5 минутъ осторожно приподнимаютъ ста- 

канчикъ и осматриваютъ черезъ его стёнки (не открывая бумаги) 
цвЪтъ нанесенной капли. Черезъ 15 мин. опытъ прекращается. Свин- 

цовая капля, смотря по количеству выдфляемаго мясомъ сфроводорода, 

должна окрашиваться въ свФтло бурый до чернаго цвфта» 

БолЪе грубое обнаружене признаковъ разложеня мяса достигается 
такъ называемой пробой` варен1я. Если взять испытуемое` мясо 

“ 
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{около фунта) и сварить его въ закрытой крышкой кастрюлЪ, то от- 

варъ и мясо издаютъ непрятный запахъ даже тогда, когда, безъ ва- 

реня, этого запаха совсёмъ не ощущается. При изслЪдовани моро- 

женнаго мяса очень часто оказывается совершенно достаточнымъ на- 

грыть ножъ и погрузить его въ толщу подозрительнаго мяса. МЪсто 

разрЪза и самый ножъ издаетъ тогда запахъ гнили. 

’° 0. Цвьтъ мяса. Опредзлене цвЪта важно въ тзхъ рЪдкихъ 

случаяхъ, когда на рынокъ вывозится мясо полученное отъ павшаго 

е или прирззаннаго во время агон!и животнаго. Такое мясо, обдЪланное 

«По мясничьи», замораживается. Такъ какъ въ подобныхъ случаяхъ 

кровь не можетъ быть выпущена въ достаточной степени изъ живот 

наго, то мясо отъ него получается темно-краснаго цвЪта, а на при 

стЪночныхъ плеврф и брюшинЪ (съ правой или лЪвой стороны), замЪ 

чаются признаки гипостатической гипереми. СлЪдуетъ, однакожъ, 

зам$тить что иногда описываемые признаки бываютъ не рЪзко вы 

ражены. 

в. Прист5ночныя плевра и брюшина. КромЪ гип 
на плевр$ и брюшинЪ у крупнаго рогатаго скота могутъ 
дены жемчужные разращеня или слЪды плевро-пневмон!и; у свин 

остатки контамозной пневмонии и т. п. Мясоторговцы, узнави 

мясо бракуется по поводу жемчужныхъ разращенйй, стараются сод! 
ихъ вмЪст$ съ плеврой или брюшиной (на ихъ жаргонЪ это на: 
ваесся «произвести зачистку»). Вотъ почему отсутстве частей плевр 

ИЛИ брюшины, —что узнается по шероховатой поверхности и присутств!ю 

обрывковъ тканей, —должно составлять уже подозрительный признакъ. 
Въ подобныхъ случаяхъ необходимо прибЪгнуть къ самому тщатель- 
ному изсл5дованю лимфатическихъ железъ и. вь нихъ поискать бу- 
торчаточныхъ пораженй. 

г. Лимфатическ!я железы. Для того чтобы въ заморожен- 
_ ной туш осмотрЪть лимфатическя железы, главнымъ образомъ на 
‘туберкулезъ и актиномикозъ, необходимо ихъ вырЪзать. Для этого 
_ надо точно знать топографию мясныхъ железъ, чтобы сразу обнару- 
_живать ихъ безъ большихъ разрушенй мышцъ. ВырЪзанныя железы 

ь передъ осмотромъ оттаять. Лишне говорить, что нЪтъ нужды 
Гь всЪ железы безъ исключеня. Чтобы получить удовле- 

ультаты достаточно осмотрфть слЪдующя лимфа- 
: плечевыя, колнной складки, крестцовыя и внутрен- 

ь Нса!ез зирегИс!аез, Шасае ежегпае, засга|ез» 
этихъ железъ описана далЪе. 
ости. Выяснеше количества жира въ тушЪ 

< ое значеше. Отсутстые жира даетъ 
болЪзнь у животнаго. СлЪдуетъ, 

этотъ мало надеженъ; онъ можетъ 
В = ` 
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Ъ и затфмъ бросается въ глаза плохое питане 
), то оба эти признака въ совокупности заста- 
мясо въ категорю, недопустимую къ употреб- 

| 

туши (или наоборотъ 
вляютъ уже отнести 
леню въ пищу. 

При опредъленми упитанности мяса не слфдуетъ забывать о такъ в «туалетЪ» туши. Дзло въ томь, что мясники имъютъ 
обыкновеше распредфлять жиръ болфе или менфе равномёрно и по- всемЪстно по всей Туш. ДЪлаютъ это они для того, чтобы степень упитанности мяса казалась выше, нежели это есть на самомъ дЪлЪ. 
На крупныхъ бойняхъ существуютъ даже особыя лица, занимающеся 
распредБленемъ сала по тушЪ (боецъ—«нас$кало»). Въ н$зкоторыхъ случаяхъ «туалетъ» простирается даже до заимствован я жира отъ другихъ тушъ; такъ, напр., истощенныя бараньи тушки «наряжаются» 
въ жиръ или въ куски серозныхъ оболочекъ пропитанные жиромъ, 
взятые отъ сосфднихъ жирныхъ тушъ. Этотъ своеобразный маска- 
радъ д$лается иногда столь искусно (особенно зимою, когда жиръ 
можно приморозить къ тушЪ), что фальсификащя упитанности обна- 
руживается лишь въ моментъ разрубки мяса на кухнЪ. 

е. Присутств{е или отсутств:е паразитовъ. ИзслЪдова- 
не на паразиты должно считаться самой сушественной частью осмотра 
привознаго мяса. Говядина изслФдуется на зародыши ‘чаетае теги! 
(финны—суз@сегсиз {аешщае тегп5), а свинина на зародыши {аетае 
зоНит (финны—сузИсегсиз се!и!озае) и трихины. При ислфдовани го- 
вядины положительный результатъ получается лишь при сильномъ 
заражени туши цистицеркомъ, когда, слЪдовательно, паразитъ рас- 
пространенъ въ болышей части мускулатуры, при слабомъ же фин- 

нозЪ главнымъ мЪстомъ присутствя паразитовъ являются жеватель- 
ныя мышцы и сердце, т. е. части, которыя ‘обычно у насъ не приво- 
зятся. Трихины изслФдуются по общимъ правиламъ (см. ч. 2-ую). Надо 

замфтить, что въ сильно замороженомъ мяс5 финны плохо замЪтны. 

Для изслЪдованя рекомендуется вырЪзывать изъ мяса куски, оттаи- 
вать ихъ и уже затфмъ искать паразитовъ. 

Изъ всего предыдущаго видно, что осмотръ привознаго и особенно 

мороженнаго мяса (безъ внутреннихъ органовъ) можетъ дать очень 

скромные результаты. Тфмъ не менфе исключать такого осмотра 

нельзя, ибо даже и при существующихъ ненормальныхъ условяхъ 
(разумЪю: доставку мяса въ кускахъ, безъ органовъ, въ заморо- 

женномъ видЪ), экспертъ все-же можетъ задерживать извЪстную 

часть больного мяса. 

Чтобы не быть голословнымъ, приведу здЪсь нЪсколько примЪровъ, взятыхьъ 



на удачу изъ имфющихся въ моемъ распоряжени оффишальныхъ отчетовъ и 

ряда статей. . 

ПримЪръ 1-й. Рязанская городская станщя осмотра привознаго мяса. Усло- 

вя для осмотра отчаянныя: отсутств!е собственнаго помфщен!я, осмотръ мяса 

на немощенной улиц подъ открытымъ небомъ во всякую погоду и пр. Резуль- 

таты съ 1903 по 1907 гг. получены сл$дующе: обнаружено у крупнаго рогатаго 

скота 5 случ. сибирской язвы, 1 сл. повальной плевро-пневмони 359 случ. ту- 

беркулеза, 90 сл. актиномикоза, 6 сл. ящура, 1 сл. септическаго метрита, 68 сл. 

финноза, 62 сл. абецессовъ печени, 1 сл. желтухи, 605 сл. эхинококка, 605 сл. 

дистоматоза, 67 сл. прочихъ болЪзней. У свиней: 2 сл. туберкулеза, 96 сл» три- 

хиноза и 1287 сл. финноза. ЗдЪсь же слфдуетъ упомянуть, что на рязанскую 

тородскую станщю мясо привозится безъ внутренностей; посл$дния доставля- 
ются безъ связи съ тушами и случайно. «Такимъ образомъ, здЪФсь предостав- 
ляется полная свобода везти къ осмотру только то, что по расчету мясоторговца 
не будетъ забраковано» (К. П. Газовъ). 

ПримЪръ 2-й. Нижнй Новгородъ (отчетъ за 1900 г.). Обстановка осмотра 
привознаго мяса не лучше рязанскихъ. Мясо приходится осматривать «на ба- 
зарныхъ площадяхъ, подъ открытымъ небомъ, во всякую погоду и, въ лучшемъ 
случа, на разставленныхъ и спещально предназначенныхъь столахъ, при не- 
возможной обстановкЪ торга». Не смотря на столь ненормальныя условя ос- 
мотра, эксперами въ 1909 г. все таки было обнаружено: туберкулезъ рог. скота- 
31 сл., туберкулезъ свиней— 39, актиномикозъ рог. ск.—13, актиномикозъ свиней— 
28, лейкем!я рог. ск.—7, лейкемя телятъ-—1, урем!я —1, катарральное воспале- 
не легкихъ—4, плевритъ рог. ск.—7, плевритъ овецъ —1, плевритъ въ сочета- 
ни съ перитонитомъ кр. рог. ск.—1, перитонитъ—3, перикардить—2, абсцессы 
печени кр. рог. ск.—178, абсцессы печени телятъ--2, абсцессы печени овецъ -7, 
нефритъ—1, маститъ—14, травма—6, циррозъ печени кр. рог. ск.—12, циррозъ ` 
печени телятъ—1, циррозъ печени овецъ—З, желтуха—1, эхинококки кр. рог. 
ск.—312, эхинок. овець—150, эхинококки телять—1, эхинок. свиней—1, дисто- 
матозъ кр. рог. скота—269, дист. овець—283, стронгилиды овецьъ—895, стронг. 
телятъ—1, финны кр. рог. ск.—72, финны телятъ —1, финны свиней—471, др. 
бол$зни рог. ск.—4, телятъ —18. Всего, такимъ образомъ, число тушъ, у коихъ 
были обнаружены въ 1909 г. патологическя явленя было: кр. рог. ск. 938, 
телятъ 25, овець 1339 и свиней 539, а всего—2841. Характерно для Ниж- няго-Новгорода то, что для осмотра, еогласно городскимъ обязательнымъ 
постановленямъ, привозятся- грудные органы въ непосредственной связи съ тушами. 

ПримЪръ 3-й. А. И. Кулешовъ сдЪлалъ недавно (1910 г.) небольшое, но въ высокой степени поучительное изслЪдоваше мяса и колбасъ, продающихся вЪ мелкихъ лавкахъ г. Харькова. Въ одной изъ 50 взятыхъ пробъ были между прочимъ обнаружены палочки сибирской язвы. «Для харьковцевъ продажа си- биреязвеннаго мяса изъ лавокъ не является новостью, замфчаетъ А. И. Куле- шовъ; въ 1909 г. на харьковскомъ рынкЪ тоже была”продана и съ$дена цфлая сибиреязвенная туша, —обстоятельство, которое , Отъ сибирской язвы умеръ одинъ мясникъ, рЪ; 
мясо отъ которой потомъ было 

ити только рога, при бактерюлогическомъ 
ибирской язвы». Къ 
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но погиб ой. яз ло ‚отъ сибирской язвы. Очевидно и въ этомъ случаЪ кровь была по- 
лучена отъ быка, больного сибирской язвой. 

а что организащя надзора за битымъ мясомъ должна 
им о широкое распространен, а не существовать лишь въ отдФль- 
ныхъ пунктахъ, въ противномъ случаЪ недоброкачественное мясо созна- 
тельно будетъ отправляться въ пункты, гдЪ такого надзора или не су- 

ть вовсе, или гдЪ онъ организованъ слабо. Типической иллю- 
стращеи къ только что сказанному можетъ служить сл5дующИ фактъ. 

А. А. Студенсюй въ одномъ изъ своихъ отчетовъ по надзору за битымъ 
мясомъ въ Нижнемъ-НовгородЪ (за 1909 г.) между прочимъ разсказываетъ сл$- 
дующее: «мясоторговцы, зная, что въ Н.-НовогородВ бракуется мясо, содержа- 
щее финны, отбираютъ пораженныя туши и распродаютъ ихъ по селенямъ и 

городамъ губерни, гдЪ нЪтъ надзора за привозимымъ мясомъ въ битомъ видЪ. 

НЪкоторые отбираютъ финнозныя туши и отправляютъь въ Москву, гдЪ также 

еще не организованъ осмотръ привознаго мяса. Въ АрзамасЪ (уфздн. городъ 

Нижегородской губ.), откуда главнымъ образомъ поступаютъ на рынки Нижняго 

свиные продукты, скупщики берутъ на базарахъ срЪзы отъ свиней, отогр$ваютъ 

ихъ въ какомъ нибудь трактир и продукты, пораженные финнозомъ, уже въ 

Нижн!й-Новгородъ, гдЪ существуетъ осмотръ, не доставляютъ». 

5. ИзслЪдован!е переработаннаго мяса. 

Подъ общимъ именемъ «переработанное мясо» должно разумЪть 

окорока, колбасы, сосиски, котлетное рубленое мясо и т. под. про- 

дукты, продаюцщеся на нашихъ рынкахъ. 

Положительные результаты при осмотр переработаннаго мяса 

получаются гораздо труднЪе, нежели при осмотр» «битаго» привоз- 

наго (мороженаго) мяса. Очень часто объекты, подлежащее изсл$до- 

ваню, бываютъ настолько изм®нены различными способами приготов- 

ления (копченшемъ, солешемъ, добавкой приправъ и проч.), что въ 

нихъ становится мало замфтной даже существоваше гнилостнаго раз- 

ложеня. Съ другой стороны способы упаковки переработаннаго мяса 

создаютъ часто непреодолимыя препятствя даже для поверхностнаго 

изслъдованя (напр. жестяночные консервы). Вотъ почему осмотръ 

’почти всего переработаннаго мяса по необходимости долженъ быть 

Направленъ главнымЪ образомъ для доказательства в =: продукта. 

Ниже будутъ разсмотрфны только тЪ виды переработаннаго мяса, ко- 

г вергаются изслФдован!ю. СоотвЗтствённо каж- 

торые чаще другихЪ рн ыи ТЪ основаня, вслЪдстые кото- 

дому продукту будутъ произведен 

не должны выпускаться въ продажу для употребленя. 

рыхъ они Колбасы, представляя изъ себя кон- 
1 олбасъ. 

олова битаго въ хорошо промытыя, очищен- 
а, на 

сервы, состоять изъ Фарша, рша идетъ мясо (обыкновенно низкаго 

к ) и органовъ ( языкъ, хрящи, сердце, легкя) и 

а 
авляются различные при- 

къ 
иногда кровь. Кром того 

ивр" 

правы а соль, коренья, перец, чеснокъ, Ф › ‚ му 
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скатъ и др., а также различныя консервирующия средства—бура бор- 
ная и салициловая кислоты Для набивки фарша чаще употребляютъ 
вывороченныя свиныя кишки, иногда пищеводъ, желудокъ, мочевой 
пузырь быка, овцы или свиньи, лишенныя слизистой оболочки и части 
мускульнаго слоя. За послфднее время вмЪсто кишекъ начали реко- 
мендовать пергаментную`бумагу, въ которой завертывается фаршъ, 
что несомн$нно болЪе отвЪчаетъ санитарнымъ требованямъ. По из- 
слфдованю зсВИИпе’а *), несмотря на тщательную промывку и очистку 
кишекъ въ углублешяхъ и складкахъ послфднихъ все же остается 
извЪстное количество экскрементовъ. Такъ напр. на 1 метръ приго- 
товленной для набивки фарша кишки 5СВИЙпе нашелъ слЪдующее 
количество экскрементовъ: въ тонкой кишкЪ, свиньи — 2,47 грамма, 
въ толстой кишкъ свиньи — 4,98, въ тонкой кишк% быка — 2,47, въ 
толстой кишкЪ быка — 5,0 граммъ. КромЪ экскрементовъ, при не- 
опрятномъ производств$ колбасъ, въ кишкахъ застрваетъ слизь, 
волосы животныхъ и др. постороннйя примъЪси. 

Колбасы принадлежать къ любимымъ консервированнымъ продук- 
тамъ мяса. Къ сожалЪнйо, на санитарную сторону ихъ производства 
у насъ въ Росаи и до сихъ поръ обращается мало вниманя. Въ 
фаршъ (особенно дешевыхъ сортовъ колбасъ) обычно идетъ не только 
мясо низкаго сорта, но даже мясо и органы испорченные (начинающие 
разлагаться), пронизанные паразитами (напр. финнами, эхинококками), 
которые открыто продать нельзя всл®дств!е ихъ плохого вида и ка- 
чества **). 

При изслфдовани колбасъ можно найти слЪдующее. 
а. БЪлый налетъ. Колбаса какъ бы обсыпана мукой, иногда 

покрыта бЪлой корой. (Не смЪшивать съ выкристаллизовашемъ на- 
ружу поваренной соли, часто наблюдающемся въ копченыхъ колба- 
сахъ). Налетъ сплошь состоитъ изъ непатогенныхъ микроорганиз- 
мовъ (дрожжевыхъ грибковъ, микрококковъ, бактерйй и проч. ***), не 
представляющихъ никакой опасности, обычно остающихся только на 
поверхности колбасы и непроникающихъ въ фаршъ. Достаточно 'ме- 
ханически удалить эту корку микробовъ, чтобы колбаса приняла свой“ 
обычный видъ. Во всякомъ случаф нЪтъ никакихъ основан!й брако- 
вать колбасы, даже сплошь покрытыя налетомъ. Единственно, что 
можно требовать, это механическаго Удаленя налетовъ (мокрой тряп- 
кой, соскабливанемъ). 

*) СН. Кофгаск&пае ит Миг Чаги. \М/игэквии. Решёсне Мест. 
\М/оспепзспи. 1900. Ва. 26 

**) Недаромъ потребители дали этой сн$ди тая характерныя названйя, 
какъ, напримЪръ, «собачья радость», «чертова отрава», «антихристова печаль» ит. д. 

***) Назе подвергаль спещальному изсл$дованю такой’налетъ и выдвлилъ до 15 видовъ различныхъ микроорганизмовъ. 
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6. Гнилостное разложенте. 
верхность колбасъ представляется 
вздута въ видЪ пузырей, 
разрЪзЪ колбасъ (лучше 
чается или винный, кисл 

При гнилостномъ разложени по- 
липкой; кожица колбасъ мЪстами 

вслЪдсте развит!я газовъ въ фаршЪ. При 
разрЪзывать вдоль, нежели поперекъ) замЪ- 
ый, дрожжевой запахъ, или гнилостный, во- НЮчЙ. ЦвЪтъ колбасъ измняется при этомъ въ СЗрый, с$ро-зеле- ный; кусочки сала желтЪютъ и зелензютъ. Е 

Кислое брожеше развивается обыкновенно въ тЪхъ колбасахъ, 
фаршъ которыхъ богатъ водою, вотъ почему этотъ видъ разложеня 
Рр5»Ьдко наблюдается въ копченыхъ колбасахъ. Въ основЪ этого бро- 
женя лежитъ обрАзоваше кислотъ, являющееся въ результать жизне- 
ДЪятельности микробовъ. Чаще всего кислое брожене наблюдается 
въ ливерныхъ, чайныхъ, кровяныхъ и др. колбасахъ, выпускаемыхъ 
для немедленнаго употребления. 

Гнилостное разложене, обыкновенно сопровождается зловошемъ 
(запахъ гнили), но, надо замЪтить, что зловое это наблюдается 
лишь въ колбасахъ, приготовляемыхъ не на дол срокъ. Въ копче- 
ныхъ колбасахъ запахъ дыма и продуктовъ горЪн!я на столько измЪ- 
няютъ зловоше, отбивая его или, скорЪе, дЪлая его своеобразно непр/ят- 
нымъ, что публика не узнаетъ разложеня и безъ колебаня потребляетъ 
такйя испорченныя колбасы. Гнилостное разложеше въ послёднихъ можно, 
однакожъ, отлично обнаружить реактивомъ ЕБег’а или пробой варенйя. 

Колбасы, въ коихъ обнаруживаются даже слфды виннаго, кислаго 
запаха должны считаться негодными къ употребленю (опасность 
ботулизма). 

Изм5нене розоваго цвЗта вареныхъ колбасъ въ сЪрый, особенно 
въ центральныхъ частяхъ, еще не доказываетъ разложеня фарша. 
Такое измфнене цв$та (до сихъ поръ удовлетворительно не выяснен- 

ное) можетъ наблюдаться и въ совершенно безукоризненныхъ колба- 
сахъ, что до нЪкоторой степени объясняется уменьшенемъ въ цен- 

тральныхъ частяхъ колбасъ поваренной соли или селитры; названное 

уменьшене солей является ВдСтЬ осмотическихъ Токо ча 
правляющихся изъ центра къ перифер!и, благодаря высокой внзшней 

температуры и связанному съ этимъ быстрому высыханю воверхност- 

ныхъ частей колбасъ. КромЪ того, с5рый цв$тъ центральныхъ частей 

толстыхъ колбасъ обусловливается, повидимому, также и недостаточ- 

нымъ проваривашемъ фарша. Въ центр такихъ колбасъ температура, 

не достигаетъь надлежащей высоты, чтобы изм$нить сЪрый цвЪтъ 

фарша въ розовый. Бываютъ случаи, когда розовая поверхность раз- 

рьзанной колбасы очень скоро сплошь принимаетъ сЪрый цвЪтъ. Это 
обстоятельство объясняется, повидимому, недостаткомъ селитры и 
отсутстемъ спещально подкрашивающихъ фаршъ красокъ. 

При разрззЪ вареныхъ и особенно толстыхъ колбасъ, въ фаршЪ 

`. 
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встрфчаются иногда небольшя пустоты, стЪнки коихъ окрашены въ 

сЪрый или грязно-желтый цвЪтЪ. Такя пустоты, составляя лишь не- 

достатокъ приготовленя колбасъ (присутствие воздуха въ фарш»), 

не могутъ служить поводомъ къ браковкЪ. Поверхностное измЪнене 

цвЪта стфнокъ пустотъ объясняется извлеченемъ изъ фарша соли 

той водой, которая обыкновенно скопляется въ пустотахъ (мацеращя 

стЪнокъ). Сильно посоленая и обильно приправленная (сдобренная) 

пряностями колбаса, должна считаться подозрительной, такъ какъ это 

можетъ указывать на то, что для фарша былъ взять не свЪжй ма- 

тер!алъ. 

(в. Червивость. ЛЪтомъ случается, что мухи "откладываютъ на 

поверхность вареныхъ колбасъ или живыхъ личинокъ (Загсорназа 

сагпама—живородящая, рис. 10), или яички (Мизса аотез@са, Мизса, 

уотНома, Зютохуз са]сИгапз). Изъ яи- 

чекъ затЪмъ (менфе чЪмъ въ 24 ча- 

са) вылупляются маленькмя личинки 

(до милим. длины). Такая «червивость» 

колбасъ почти“ всегда вызываетъ недо- 

разумъня. Покупатели, замфтивши въ 

фаршЪ колбасъ «червей», приглашаютъ 

обыкновенно полицейскую власть, кото- 

рая составляетъ протоколъ, а колбаса 

опечатывается и представляется экс- 

перту для изслфдованя и заключен. 

Если личинки находятся тодько на поверхности колбасъ, то ихъ 

удаляютъ, но если личинки уже успЪли проникнуть внутрь фарша, то 

так!я колбасы слфдуетъ признавать испорченными и браковать. 

г. ЗаплЪсневЪлость. Колбасы, сохраняемыя въ затхлыхъ, сы- 

рыхъ помфщеняхъ, могутъ покрываться плЪсенью (чаще изъ рода 

азреге аз, регсИЙит или писог). Обычно плесень эта остается на 

поверхности колбасъ, но иногда она проникаетъ въ фаршъ. Въ пер- 

вомъ случаЪ колбасы не могутъ считаться испорченными, если только 

фаршъ не принялъ затхлаго, плЪсневого запаха, во второмъ, т. е. 

когда плЪсень проникла уже внутрь колбасъ, послЪдня должны счи- 

таться недоброкачественными, а потому негодными къ употреблению. 

д. Прогорьклость. Ближайшая причина прогорьклости заклю- 

Рис. 10. Загсорваза сагпапа. 

Увелич. въ 2 раза. 

чается въ продолжительномъ воздфйстви на колбасы солнечныхъ. 

лучей и кислорода воздуха, а можетъ быть прогорьклость является 

послЪдствйемъ жизнедфятельности особыхъ низшихъ организмовъ. 

Горькй вкусъ колбасъ происходитъ вслЪдств!е химическихъ изм$- 

нен! сала, входящаго въ составъ фарша. ИзмЪнен я эти сводятся, во 

первыхъ, къ разложеншю сала, на глицеринъ и свободныя жирныя 

кислоты, а, во вторыхъ, къ переходу глицерина въ альдегиды и ке- 

а мае 



2 91° 

тоны. ПослЪдн!я химичесвя соединеня главнымъ образомъ и обусло- 
вливаютъ измЪненя цвЪта, запаха ‘и вкуса прогорьклыхъ колбасъ. 

Какого либо удобоприм$нимаго объективнаго метода для опредъ- 
лешя прогорьклости колбасъ мы не имЪемъ, такъ что. обычно для этого пользуются лишь субъективными ощущенями, (обонящемъ, вку- сомъ). Запахъ у прогорьклыхъ колбасъ довольно своебразный и харак- терный, вкусъ горькй, острый, ЩИПЛЮЩ яЗыКЪ. 

е. Паразиты. Какъ уже было сказано выше, колбасы приготов- ляютъ иногда изъ такихъ сортовъ мяса или органовъ, которыя только ивозможно продавать въ переработанномъ видЪ. Кътакимъ сортамъ, напр., принадлежитъ финнозное мясо, или органы, пронизанные эхино- 
кокками. Въ случаЪ надобности колбасы изслЗдуются на трихины, финны и эхинококки. 

Изслфдоване на трихины. чрезвычайно трудно, такъ какъ колбасы 
состоятъ изъ фарша (рубленнаго мяса) часто приготовленнаго изъ 
различныхъ частей различныхъ животныхъ. Такъ какъ методъ изслЪ- 
дованя колбасъ на трихины р»шительно не отличается отъ обычнаго 
(см. далЪе), то поэтому ясно, что методъ этотъ почти не примЪнимъ 
къ колбасамъ, ибо для подобнаго изслЪдован!я нужно было-бы раз- 
сЪкать колбасу на мелюе кусочки и каждый кусочекъ осматривать 
подъ микроскопомъ отдльно. Если же принять во вниман!е, что въ 
фаршъ идетъ мясо отъ различныхь животныхъ, тЪсно другъ съ другомъ 
перем шаннаго, то становится очевиднымъ, что, послЪ колоссальной 
работы по изслЗдованйо колбасъ, экспертъ все таки не можетъ дать 
полной гарант потребителю въ отсутстви трихинъ даже въ изслЪ- 
дуемыхъ кускахъ. Такимъ образомъ, осмотръ колбасъ на трихины 
на практик почти не примЪнимъ. Осмотръ этотъ можеть дать 
положительные результаты лишь только въ ТЪхъ случаяхъ, когда 
трихины были обнаружены. Если же трихинъ не находятъ—это еще 
совсЪмъ не значитъ, что ихъ нЪтъ въ фарш. Изльдоваше на финны 
даетъ боле положительные результаты. Для этого или осматриваютъ 
`фаршъ колбасы и ищутъ въ немъ финнъ невооруженнымъ глазомъ, 
или же примфняютъ болфе сложные методы, техника коихъ описы- 
вается ниже. При простомъ осмотрЪ на финны рекомендуютъ колбасу 
не р5зать а ломать, такъ какъ практика показала, что на гладкой 
поверхности разрфза финны плохо замЪфтны, ибо разскаются попо- 
ламъ. Въ тЪхъ случаяхъ, когда финнъ не много, простой осмотръ 
можеть не дать ничего, а потому, чтобы найти одиночно сидящЯ 
финны надо выбрать изъ фарша болЪе крупные кусочки мяса и подвер- 
гнуть ихъ искусственному перевариваню по методу Зсвии@-Мивейтг’а. 

Методъ этотъ состоитъ въ слЪдующемъ 5 

*) зенпиа Мынент. Руководство къ ученю о мясЪ. Русск переводъ. СПБ. 
1885. стр. 139. 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. 6 
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Мясная проба, не очень маленькая, обливается 6 — 8 кратнымъ 
объемомъ искусственнаго желудочнаго сока. Этотъ послфднйй всего 
лучше приготовить прибавлемемъ малаго количества пепсинъ-гли- 
церина къ 1|,°/, раствору соляной кислоты. Пепсинъ-глицеринъ можно 
получить, если оставить глицеринь на продолжительное время въ 
соприкосновении съ хорошо очищенной, измельченной слизистой обо- 
лочкой желудка свиньи или собаки; при обыкновенной температуръ 
этотъ пепсинъ-глицеринъ сохраняетъ свою активность въ течени 
многихъ лЪтъ. Мясо, облитое искусственнымъ сокомъ, оставляется 
въ течени н$Фсколькихъ часовъ, при частомъ помъшиванш, при тем- 
пературЪ 40°С. Мясо переваривается, а жиръ скопляется въ формЪ 
боле или менЪфе толстаго жирового слоя на поверхности жидкости. 
У финнъ, находящихся въ мясЪ, переваривается только пузырчатая 
стЪнка, между тЪмъ какъ головка и крючья проявляютъ чрезвычайно 

сильное сопротивлеше дЪйствю желудочнаго сока. Такъ какъ эти 
части вмЪстЪ съ т5мъ, имЗютъ довольно высок удЪльный вЪсъ, то 

онЪ остаются на днЪ стакана и при нзкоторомъ упражнени могутъ 

быть здфсь распознаны въ видЪ бЪлыхъ тЪлець, величиною съ рисовое 
зерно. Если теперь. слить желудочный сокъ и промыть осадокъ водой 

(декантащей), то бЪлыя тЪльца выступаютъ еще ръзче. При ми- 

кроскопическимъ изслЗдованми бЪлыхъ тЪлецъ (въ вод) находятъ, 

что вполн$ сохранившаяся головка финны втянута въ полый голов- 
ной хоботокь или же является выпяченной. Въ обоихъ случахъ легко 

удается изолировать головку посредствомъ препаровальной ‘иглы. 
Присоски и крючья тотчасъ же становятся видимыми посл просвЪт- 
лЪня препарата въ разведенномъ глицеринз при употреблени увели- 

ченя не больше какъ въ 20—30 разъ. ь 

Для того, чтобы получить необходимый навыкъ при употребленм 
этого метода, дающаго превосходные результаты даже при существо- 
вани лишь отдльныхъ финнъ, Зспиа-Мишейо рекомендуетъ сдФлать 

° прежде опыты пищеварен!я съ изолированными свЪжими цистицерками 
и прослфдить измФненя, которыя они претерпзваютъ подъ дЪйствемъ 

желудочнаго сока. - 

Другой методъ—Е 155118? а*— основанъ на различ и удфльнаго вЪса 
кусочковъ мяса съ финнами и безъ.нихъ. Приготовляютъ изъ Фдкаго 
натра, углекислаго каля, или.какой либо другой легко растворимой 

‘щелочи, жидкость 1,15 удЪльнаго вфса, что соотвЪтствуетъ 19 гра- 

дусамъ ареометра Веаитё (при 15° С.). ПослЪ того ‘какъ жидкость 

прояснится, ее вливаютъ въ стеклянный сосудъ (лучше коническй) 
въ 1—4 литра вмЪстимости. Испытуемая колбаса {или мясо) осто- 

рожно, избЪгая по возможности давленя, нарфзывается въ мель- 

*) В155 те. Масп\уез уоп Етпеп т зерасК ет Незсв ипа т М/иг$ф, Дейзсвий 
:. РезсН ипа МИебвузепе. Ва. У, 1896, стр. 71. с ее 
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чайне кусочки съ прибавлешемьъ къ нимъ незначительнаго коли- 

чества щелочи. Полученная масса (кашица) кладется въ сосудъ, въ 
который затЪмъ вливается вся приготовленная щелочь. Въ случаЪ 
если изслЪдуемая колбаса очень жирна, кусочки ея предварительно 
встряхиваются съ эфиромъ. Е 

Если въ испытуемыхъ колбасахъ (или въ мясБ) существуютъ 
финны, то послёдня, послЪ взбалтыван!я раствора, тотчасъ же падаютъ 

на дно сосуда. Въ зависимости отъ удфльнаго вЪса жидкости могутъ 

быть слфдующе случаи: | 
1. При 21° Веаитё финны плаваютъ въ тЪхъ-же верхнихъ слояхъ, 

ГДЪ и вся испытуемая масса. ы 
2. При 18 —19° В. финны опускаются на дно, но чаще вся испы- 

туемая масса дЪлится на 2 слоя, верхнй и нижнй. 

3. При 15° В. всЪ финны или части ихъ, какъ наиболЪе тяжелыя, 

быстро, въ нЪсколько секундъ, отдЗляются отъ общей массы и опу- 

скаются на дно. 

Мясные кусочки безъ финнъ при 19° В не осаждаются вовсе, а 

при 15° В. медленно осаждаются только тяжелые, совсёмъ лишенные 

`жира, кусочки. Необходимо, чтобы испытуемая масса была нарЪзана 

очень. мелко. ен 

Въ томъ случаЪ, когда нЪтъЪ подъ руками ареометра для провЪрки 

удЪльнаго вЪса щелочи, побтупаютъ такъ: растворъ щелочи приготов- 

ляютъ такой крЪпости, чтобы маленькй, бЪдный жиромъ, кусочекъ 

мяса плавалъ очень высоко на его поверхности. ПослЪ этого въ растворъ 

бросаютъ всю мясную кашицу. Зат®мъ при постоянномъ помъшивани 

осторожно начинаютъ прибавлять столько воды, чтобы н$которыя 

частички мяса начали опускаться. Если финны существуютъ, то онЪ 

осфдаютъ внизъ, послЪ чего ихъ уже очень легко отдЗлить простымъ 

сливашемъ плавающей массы. Полученный подозрительной осадокъ 

изслФдуютъ подъ микроскопомъ при увеличени 20—30 разъ. 

Эхинококки въ колбасахъ открываются по остаткамъ пузырей и 

по головкамъ фаетае есптососсиз. Для этого берутъ часть фарша 

на большое стекло, употребляемое при изслдовани трихинъ, рас- 

щепляютъ иголками взятые подозрительные кусочки, накрываютъ 

другимъ стекломъ и ищутъ затфмъ подъ микроскопомъ, при увели- 

чени 20 -— 30 разъ, исчерченные лоскутки эхинококковыхъ пузырей 

или ‚маленькихъ головокъ съ двойнымъ рядомъ крючьевъ. 

ж. Фальсификац1я. Весьма важнымъ въ санитарномъ отно- 

ношенм является опредфленше различныхъ подмЪ5сей къ фаршу, о 

коихъ покупатель обычно не извЪщается и которыя въ н®которыхъ 

случаяхъ могутъ приносить несомнзнный вредъ (ядовитыя краски). 

Къ подмЪсямъ принадлежатъ: конина, картофельная мука, крахмалъ, 

бълый хлЪбъ, консервирующя средства и красяшя вещества (колбас- 
6* 



ныя краски). Съ гименической точки зр5н!я прибавка, напр., къ кол- 
басному фаршу крахмала, лошадинаго мяса и др. не вредныхъ посто- 
роннихъ примфсей допустима, но во всякомъ случаЪ такая прибавка 

не желательна, ибо она понижаетъ питательную цфнность продукта 

И составляетъ обманъ. Крахмалъ, напр., связывая огромное количество 

воды, дЪлаетъ колбасу тяжелЪе, что весьма выгодно для торговца. 

По Маитапг’у и Гапз’у *) колбаса съ содержашемъ только 3 — 5°/о 
крахмала удерживаетъ воды на 20—259/, болЪе, нежели колбаса безъ 
прим$си крахмала. Прибавка подкрашивающихъ веществъ (фуксинъ, 

Виго, \Миггой, ВгШап-Вегойпа, Ропсеаи, Огапзе и др. спещально 
продающяся «колбасныя» краски) повидимому сильно распространены 
заграницей и у насъ въ Росси **). 

Методы изслфдованя колбасы въ цфляхъ опредзленя фальсифи- 

кацй, часто очень сложны и мало примфнимы при обыкновенныхъ 
условшяхъ осмотра пищевыхъ продуктовъ. Методы эти требуютъ 
хорошо обставленной химической лаборатори и спещальныхъ поз- 
нашй по хими. Ниже я приведу лишь только н%Ъкоторые ‘способы 
открытя фальсификащй. : 

Крахмалъь опредЪляется такъ: кусочекъ испытуемой колбасы 

разрЪзаютъ на мелюя части, обливаютъ въ пробиркЪ водой, хорошо 

взбалтываютъ и къ полученной жидкости прибавляютъ н%®сколько 
капель 1одной настойки; въ случа присутствя крахмала получается 

синее окрашиване жидкости; съ той же ц$лью можно подвергать 
испытуемую колбасу микроскопичекому изслЪдованю: небольшой 

кусочекъ колбасы растирается` съ водою и полученная кашица съ 
прибавкой къ ней раствора 1юдной настойки изслЪдуется подъ мик- 

роскопомъ; находятъ крахмальныя зерна, окрашенныя въ син! цвЪтЪ. 
Для открыт!я борной кислоты, по А. И. Зеннингу ***) существуютъ 

двЪ реакщи: окрашиванше пламени и реакця съ куркумою. Первая реакщя 
заключается въ томъ, что 1 куб. с. содержащей борную кислоту 
жидкости нагрЪваютъ съ 2 куб. с. концентрированной сЪрной кислоты 

и 10 куб. с. алкоголя въ пробиркЪ, которая закрывается резиновой 

пробкою; черезъ послёднюю проходитъ стеклянная трубка, тонко 

оттянутая на своемъ наружномъ концЪ. Какъ только жидкость 
закипитъ, зажигаютъ выдфляющИся газъ ****); 0,001 борной кислоты 

*) См. А. И. Зеннингъ. Химико-санитарное изслЗдоване колбасныхъ издЪлй. 
и рубленнаго мяса. Юрьевъ. 1903. 

**) Ср. напр. Журналъ охранен!я народн. здрав!я 1893, стр. 955. ® 
***) См. Зеннингъ. Гос. си. ь 

****) Собственно эфиръ, который образуется при перегонкь смЪси виннаго 
спирта и сФрной кислоты. При этомъ сперва образуется этило-сфрная кислота. 
а затЪмъ эфиръ, что видно изъ слёдующихъ формулъ: 

1. С.Н, . ОН - $0,Н, = С.Н.Н5О, - Н.О 
Спиртъ. СЪрн.к. Этил.-сЪрн. к. Вода. 

И. С.НН$О: = ©,Н, . ОН СН,О.. ©Н: = ЗО 
Этил.-сЪрн.к. Спиртъ. Эфиръ. СЪрн. к. 



достаточно для окрашивашя пламени въ зеленый цвЪтъ. Второй 
‘способъ болфе сложный. Для этого кусочекъ колбасы помфщается въ 
стеклянный стаканчикъ и обливается такимъ количествомъ горячей, 
подкисленной соляной кислотой, воды (на 1 литръ воды около 10 куб. с. 
30°], НС), чтобы послъ размфшиван!я стеклянной палочкой полу- 
чилась жидкая каша, изъ которой при фильтровани можно получить 
нъсколько куб. с. фильтрата. Оставляютъ все это охладиться до 
ТЪхъ поръ пока застынеть жиръ; послЪ этого смфсь фильтруютъ 
черезъ смоченный фильтръ и фильтратомъ смачиваютъ куркумовую 
бумажку, которую высушиваютъ при 60° С. ПобурЪвшя м%ста 
обливаютъ нЪсколькими каплями о М раствора Фдкой щелочи, 
причемъ въ случаз присутстыя борной кислоты наступаетъ синее 
окрашиван!е. 

Открыт!е красящихъ веществъ (по преимуществу анилиновыхъ) 
основано на извлечени ихъ’алкоголемъ или еще лучше амиловымъ 
спиртомъ, для чего въ пробирку кладутся кусочки испытуемой кол- 
басы и обливаются названными реактивами. Окрашиван!е жидкости 
‘указываетъ на присутств!е красящихъ веществъ. По ЗсВуге!зтеег’у ами- 
ловый и этиловый спирты не всегда извлекаютъ всЪ красящ1я веще- 

ства, а потому онъ предлагаеть прибЪфгать къ помощи микроскопа 
во всЪхъ тЪхъ случаяхъ, когда изслЗдуемая колбаса подозр$Ъвается 

въ подкраскЪ. Подъ микроскопомъ неподкрашенныя ткани ясно вы- 

ступаютъ среди подкрашенныхъ: неподкрашенныя имфютъ блЪдную и 

желтую окраску, подкрашенныя-же—ярко красную. Зрае для экстра- 

гированя искусственныхъ красокъ предлагаетъ водный 5°|, растворъ 

салицилово-кислаго натрия. 

2. ИзслЪдован!е солонины. При осмотрЪ солонины глав- 

нымъ образомъ обращаютъ внимане на свЪжесть продукта и на 

отсутстые въ немъ паразитовъ. Разложен!е солонины узнается по не- 

приятному запаху; паразитовъ (финнъ) обнаруживаютъ непосредственно 

осмотромъ. Хорошо просоленая солонина плотна, жестка, равномЪрно 

розоваго или мясо-краснаго цвЪта; разсолъ реагируетъ на лакмусо- 

вую бумажку кисло, испорченная—окрашена неравномфрно, мЪстами 

цвЪтъ ея сЪрый или коричневый; запахъ кислый, винный или даже 

гнилой. Поверхность разсола испорченной солонины пфниста, пузы- 

риста, реакщя щелочная (пробовать лакмусовой бумажкой). Въ тЪхъ 

случаяхъ, когда при посолкЪ мяса были переложены соль и селитра, 

въ толщЪ солонины появляются пустоты, являюцяся слЪдствемъ 

уплотнзня кусковъ мышечныхъ волоконъ и послЪдующаго разъеди- 

неня ихъ другъ отъ друга. Эти пустоты довольно часто смущаютъ 

потребителей и они обыкновенно ищутъ объяснен!я причинъ происхож- 

дения пустотъ у экспертовъ. | 

3. ИзслЪ дован!е ветчины производится также какъ и со- 
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лонины, т. е. на свЪжесть и паразиты (финны, трихины). Хорошо 

просоленая ветчина равномЪрно окрашена въ розовый цвЪФтъ; послЪ 

вареня въ темно-красный. При разложени ветчины прежде всего 

загниваютъ части, находящяся вблизи костей. Для опредфленя свЪ- 

жести прокалываютъ ветчину ‘палочкой до кости, быстро вынимаютъ 

ее и обнюхиваютъ. Непрятный запахъ указываетъ на несвЪжесть 

окорока. Для осмотра на финны дЪлаютъ надрззы поверхности въ 

такой части окорока, въ которой надр$зы эти не портили-бы внЪзш- 

няго вида послЪдняго (напр. со внутренней стороны). Для изсл$до- 

вашя окороковъ на трихины необходимо брать пробы изъ частей, 

прилегающихъ къ костямъ и ближе къ сухожилямъ. Эти пробы‘ 

(тоненьк1я пластинки) можно, разумФется, вырЪзывать ножемъ, но 

такъ какъ вншнЙ видъ окорока при этомъ страдаетъ, то издавна 

употребляютъ особые инструменты, такъ называемые пробари или 
гарпуны. Въ настоящее время, какъ это видно изъ прилагаемыхъ 
рисунковъ (рис. 11), существуетъь н%Ъсколько формъ гарпуновъ. ВсЪ 
они построены на сл$дующемъ приНципЪ: производить возможно 
меньшее разрушене цЗлости окорока и въ то же время получать 
для изслфдован!я достаточной величины кусочки (пробы) изъ глубо- 
кихъ частей его. Самый простой и дешевый гарпунъ состоитъ изъ 
металлическаго стержня оканчивающагося полымъ остр!емъ, снабжен- 
нымъ отверстемъ, открывающимся вбокъ и внизъ (если держать. 
инструментъ остремъ вверхъ). Если такой гарпунъ вонзить въ толщу 
окорока и затЪфмъ вытаскивать его, то въ полости наконечника. 
остается небольшой кусочекъ мяса, который затфмъ вынимаютъ и 
изслФдуютъ подъ микроскопомъ. Въ виду того обстоятельства, что 
кусочки эти часто застр$ваютъ въ полости острИя гарпуна, Наирпег 
предложилъ н$которое видоизмЪнеше инструмента. Какъ это видно 
изъ прилагаемаго рисунка (рис 11) верхняя часть гарпуна Наиртег’а 
раздЪлена вдоль на двЪ вЪтви, одна изъ вЪтвей неподвижна; дру- 
гая же можетъ двигаться на шарнирЪ (а) на подобе вЪтви нож- 
ницъ. Когда вЪтви сложены вмЪстЪ, онЪ удерживаются другъ подлЪ 
друга при помощи подвижной гайки (в). Въ этомъ видф. по форм 
своей, весь инструментъь ничЪмъ не отличается отъ обыкновеннаго_ 
гарпуна. ПослЪ того какъ гарпунъ 'Наиртега извлечень изъ толщи 
мяса, гайка отодвигается книзу, подвижная вЪтвь отводится въ сто- 
рону, полость остря открывается и кусочекъ мяса, застрявшИй тамъ, 
дЪлается вполнз доступнымъ. Гарпунъ Мосаг4’а (рис. 12) отличается 
ТЪмъ, что состоитъ изъ полой трубки, оканчивающейся остр!емъ; въ 
каналЪ этой трубки свободно ходитъ стержень, верхняя часть кото- 
раго представляетъ то-же трубку съ острыми краями (а). Передъ 
вкалывашемъ такого гарпуна ‚стержень отодвигается за пуговицу (в) 
книзу, ч$мъ открываютъ боковое отверст!е (с). Мясо въ силу своей 



ЭЛАСТИЧНОСТИ заполняетъь полость остря. Теперь продвигаютъ вну- м. стержень впередъ, благодаря чему кусочекъ мяса, находя- щиися внутри острия, отс$кается въ формЪ цилиндрика. ЗатЪмъ гар- пунъ вытаскивается, внутреннйй стержень снова отодвигается книзу (къ ручк®), изъ полости остря вынимается мясной цилиндрикъ и `изслФдуется. Какихъ либо особыхъ преимуществъ подобный сложный 
гарпунъ передъ предыдущемъ боле простымъ не имфетъ. О спосо- бахъ приготовленя препаратовъ 
изъ полученныхъ пробъ, объ изслЪ- 

О 
1 2 з 4 1 2 ет 4 

Рис. 11. Различные формы гарпуновъ Рис. 12. Гарпуны. 
(пробарей). 1. По В1551п5?у. 

1. .Остре полога гарпуна. 2. » М№сагфу. 
2. Гарпунъ Наирпега. 3. » Каппа. 
3. Простой гарпунъ съ деревянной 4. Гарпунъ съ полымъ остремъ. 

ручкой. 

4. Тоже, металлический. 

довани ихъ подъ микроскопомъ и проч. см. далЪе. Устройство дру- 

гихъ гарпуновъ ясно видно изъ прилагаемыхъ рисунковъ. 

Въ ветчин$, какъ и въ солонинЪ встрфчаются неболышя крупныя 
или продолго ватыя трещины, такъ называемыя «ветчинныя пустоты» 
(«Зрескзейнеп»), которыя неопытными людьми очень часто принимаются 
за паразитовъ (финнъ). На самомъ дЪлЪ отверстя эти самого не- 

виннаго свойства. Они также какъ и полости въ солонинЪ, зависять 
отъ избытка селитры (съеживаня и посл5дующаго разрыван!я мышеч- 
НыхХЪ ВОЛОКОНЪ). 
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де _ = 
Гот 

ИзрЪдка на поверхности ветчины попадаются срыя пятна, кото- / т 
‚рыя оказываются состоящими изъ паразитовъ, принадлежащихь къ ) | г. 

отряду клещей (АсаМ4ае), къ семейству зудней (Загсоридае) и къ / а 
группЪ тироглифовъ (Туго1урЫтае). Эти паразиты (рис. 13 и 14), едва / ре 
видимые простымъ глазомъ, имЗютъ цилиндрическое тЪло, покрытое Г. И 

волосками. ТЪло окрашено въ бЪлый цвЪтъ съ желтоватымъ оттфн-/ а 

комъ. На поверхности ветчины попадаются Туго1урНиз фаппае (мучной пр! 

клещъ) и {уго ]урниз это (сырный клещъ). Повидимому никакого вреда НИ! 

для человЪка эти зудни не приносятъ. ‘ ма! 
4. ИзслЪдован!е свЪжихъ, соленыхъ и копченыхъ язы- рог 

ковъ. Изслфдоваше это касается обнаружен!я свЪъжести, паразитовъ, НИЕ 

| актиномикоза и возможности подмЪны языка рогатаго скота язы- ша, 

комъ другого животнаго (напр. ло- г ны 
ь шади). Копченый языкъ снаружи 

у се: 
мо’ 

. но“ 

ста 

я тр) 
осы 

бы 

стя 

при 

ибс 

сер 

Рис. 13. Тугоурви$ га- Рис. 14. ТугозурВи$ эго, 
ппае, мучной клещъ— (по сырный клещъ. СеР 

Вейезе). } ман 

имЪетъ темно-коричневый цвЪтъ, а внутри равномЪ$рную темно-красную р 

окраску. Разложене языка узнается ‚по запаху. Зародыши фаетае г 

теюсапеЦаае обыкновенно попадаются въ единичныхъ экземпля- Отс 

рахъ; ихъ находятъ или въ толщф языка или подъ слизистой обо- Е а 

лочкой его нижней поверхности. Въ копченыхъ языкахъ финны при | 

наружномъ осмотрЪ незамЪтны. РазрЪзывать языки въ лавкахъ для 

осмотра на финны разумЪется нельзя; ибо таке разрЪзы обезц$ни- ы 

вали-бы ихъ рыночную стоимость. При осмотрЪ языковъ обращаютъ ” 

«внимане на слизистую оболочку краевъ и нижней поверхности, $дЪ $ ВЫП 

довольно часто встрЪчаются небольшШя подвижныя опухоли, величи- Е): 

ною отъ мелкой горошины до лЪсного орЪха актиномикотическаго 4 36. ста 

‹происхождешя (актиномикомы).. »› ЕЕ 5 же 

Языкъ лошади иногда выдается ‘за языкъ. рогатаго ‚ скота. Эрданя < в. 

обоихъ языковъ слфдующИ: кончикъ языка рогатаго скота заостренъ, 



тогда какъ у лошади онъ имфетъ видъ широкаго плоскаго шпателя; 
сосочки (рарШае сиситуаПайае) на языкЪ рогатаго скота распола- 
таются по боковымъ краямъ основаня по 12 штукъ съ каждой сто- 

рены (иногда до 34); у лошади т%-же сосочки располагаются на осно- 
вани языка числомъ 2 (въ исключительныхъ случаяхъ ихъ встр$- 
чается отъ 3—5, но за то они меньшей величины). Если при языкЪ 
присутствуеть  надгортан- 
никъ, то обращаютъ вни- 
мае на его форму: у 
рогатаго скота надгортан- 
никъ овальный, а у ло- 

шади продолговато-оваль- 
ный- (см. рис. 15 и 16). 

5. ИзслЪдован!е кон- 

сервовъ. НадлежащИй ос- 

мотръ содержимаго жестя- 

ночныхъ консервовъ пред- 

ставляеть  непреодолимыя 
трудности, ибо для такого 

осмотра необходимо было- 

бы вскрывать каждую же- 

стянку, что, конечно, не 

прим$нимо на практикЪ, 

ибо ведетъ къ гибели кон- 

серва. 

При изслфдовани кон- 

сервовь обращаютъ вни- 

мане: $ 

а) на состояше крышки 

и дна (донышекъ, днищъ) 

жестянки; 

Ь) на присутствие или 

отсутствие запаянныхъ от- 

верст!й; 

Рис. 15. Языкъ ло- 

шади. 

а—миндалины, 6— 

агси$ рвайпхора1а- 

тпи$, с—рарШа ®ю- 

Пафа, @ — рарШа 

сиситуаНаа, 1— 

кончикъ языка, /— 

ер!210 5. 

Рис. 16. Языкъ ко- 

ровы. 

@ — миндалина и 
ямка, въ которой 
она лежитъ, 4—ра- 

ра сиситуаа{е. 

с) на подвижность содержимаго жестянокъ при встряхиван!и; 

4) на цзлость жестянокъ; 

е) на качество содержимаго въ случаЪ вскрытя жестянки. 

“При разложенши консерва, донышки жестянки становятся ясно 

выпуклыми, что происходитъ отъ давлешя на ст$нки жестянки обра- 

зовавшимся внутри ея газомъ. Обнаружеше таковой выпуклости‘ за- 

ставляетъ всегда подозрЪвать, что консервъ недостаточно обезпло- 

женъ, и, слЗдовательно, подвергся разложеню. Нужно, впрочемъ, за- 

мътить, что выпуклость дна жестянки не всегда говоритъ за испор- 
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ченность консерва. Если, напр., при давлени на выпуклое дно, послфдь 
нее угибается, но, затЪмъ, при характерномъ трескЪ (щелканьи), при- 
нимаетъ прежнее выпуклое положеше, то это иногда указываетъ 
только на пружинистость дна жестянки. Равнымъ образомъ, если 
при давлени выпуклое донышко угибается и вновь не дФлается вы- 
пуклымъ, то это тоже показываетъ, что консервь не испорченъ, 
иначе вогнутое донышко, подъ давленемъ газовъ, снова сдЪлалось-бы 
выпуклымъ. Такимъ образомъ, мы говоримъ, что консервъ испорченъ 
только тогда, когда оба донышка выпуклы и когда они или совсЪмъ 
не угибаются, или-же, слабо’ угибаясь, вновь принимаютъ пер- 
воначальное выпуклое положене *). 

Съ другой стороны консервъ можетъ быть испорченнымъ, т. е. 
можетъ содержать микробовъ, но не давать, при этомъ, вспучиваня 
донышекъ жестянокъ. ДЪло въ томъ, что н$»которые микробы, раз- 
жижая часть консерва и сообщая ему острый запахъ, кислый вкусъ 
и пр., совсЪмъ не продуцируютъ газовъ. Въ своихъ изслЪдованяхъ, 

я находилъ, напр., экземпляры жестянокъ, содержимое коихъ было 

совершенно испорчено, богато микробами, но донышки коихъ или 

совс$мъ не были вспучены или же вспученность ихъ была едва за- 

мътна. 

Недавно Ра произвелъ спещальныя изслЪдован!я въ этомъ на- 

правлен!и. Изъ 106 сортовъ мясныхъ консервовъ, доставленныхъ Рай Рю 
съ 5 фабрикъ, въ 29 оказались микробы, изъ коихъ только въ 6 

(послз 8—14 дневного стоя я въ термостатЪ) оказалось замЪтное 

вспучиван!е. Микробы, найденные въ остальныхъ жестянкахъ, совсЪмъ 

не развивали газовъ. Интересно, что консервы, содержащее микробы, 

отличались отъ нормальныхъ лишь слегка кисловатымъ или острымъ 

запахомъ, вкусъ-же ихъ былъ на столько удовлетворителенъ, что 

голодный челов$къ едва-ли сталъ-бы ими пренебрегать. 

При закупоркЪ плотно уложеннаго въ жестянки содержимаго, 

крышки жестянокъ обыкновенно задфлываются (фальцуются) съ по- 

мощью особой машинки. ПослЪ этого жестянки стерилизуются. На ̀ 

нфкоторыхъ фабрикахъ донышки снабжаются однимъ отверстемъ, 

которое запаивается уже послЪ того, какъ жестянка съ консервомъ 

простерилизована. Въ настоящее время, впрочемъ, продфлыване въ 

въ донышкахъ отверст считается излишнимъ; крышки вставляются 

въ жестянки цфлыми и въ запаиван!и, такимъ “образомъ, нужды не 

встр$чается. Вотъ почему, за послзднее время, жестянки съ консер- 

вами со многихъ фабрикъ выпускаются совершенно. цфлыми. Таким 

образомъ, обнаружене въ жестянкф одного, а тЪмъ болЪе н®сколь- 

кихъ запаянныхъ отверст, является уже подозрительнымъ призна- 

*) Ср. Медиц. приб. къ Морск. Сб. стр. 304, 1906. 
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комъ, указывающимъ на то, 
лагался и что въ жестянкъ д 
тЪмъ 

что консервъ, послЪ. приготовлен, раз- 
Злались отверст!я для выпуска газа; за- 

жестянка очевидно вновь обезпложивалась и запаивалась. Отсюда выводъ: консервы, въ жестянкахь которыхъ имФется одно ИЛИ НЪсколько запаянныхъ отверстй, слФдуеть считать подозри- тельными. 

Такимъ-же подозрительнымъ признакомъ можеть являться и под- вижность содержимаго жестянокъ при встряхивани, Обыкновенно 
консервъ плотно уложенъ въ жестянкахъ, но, при разложени, часть его разжижается (напр. студень) и онъ становится подвижнымъ. 

‚Наконець сильная помятость жестянокъ консервовъ, присут- 
стне, на краяхъ жестянокьъ обильнаго количества ржавчины, 
даютъ иногда поводъ къ браковкЪ консерва. ДЪло въ томъ, что по- 
мятость и ржавчина могутъ вести къ нарушеню цфлости жестянокъ, 
къ образованию въ нихъ отверстй и, слЪдовательно, къ гибели кон- 
серва. Надлежащая упаковка и транспортировка жестяночныхъ консер- 
вовъ имфетъ, поэтому, огромное практическое (экономическое) зна- 
чене, особенно для военнаго вЪдомства. Консервы могутъ быть при- 
готовлены безукоризненно, но благодаря ихъ небрежному храненйю, 
на жестянкахъ появляется ржавчина, которая нарушаеть цФлость 
укупорки и приводитъ въ полную негодность содержимое жестянокъ. 

Лишнее говорить, что во всЪхъ сомнительыхъ случаяхъ, особенно 
когда приходится принимать цфлую парт консервовъ, необходимо 
вскрывать наиболЪе подозрительныя жестянки и если содержимое 
ихъ будетъ найдено пфнистымъ, дурного запаха (кислымъ, гнилымъ, 
затхлымъ), то такой консервъ слфдуетъ считать испорченнымъ и 
.браковать. 

6. Штемпелеван!е и пломбирован!е мясныхъ продуктовъ. 

Мясо и друме мясные продукты, осмотрЪнные и признанные экспер- 

томъ вполнф или условно годными къ употреблению, должны быть 

непремЪнно отмЪчены. НаиболЪе употребительнымъ методомъ отмЪтки 

является штемпелеван!е мясныхъ продуктовъ какой-либо безвредной 

(синей или красной) краской. Такая отмЪтка даетъ гарант потре- 

бителю, что данный продуктъ дЪйствительно осмотрфнъ экспертомъ. 

Неудивительно, поэтому, что выборъ краски составляль даже пред- 

метъ спещальнаго изученй. 

Главнзйшия требованя, предъявляемыя къ краскЪ, состоять въ 

слБдующемъ: 1) она должна быть безвредна для здоровья людей; 2) 

хорошо приставать къ мясу и жиру; 3) ни въ какомъ случаъ не да- 

вать оттисковъ; 4) не должна смываться и 5) должна противостоять 

соленю и копченю, т. е. оставаться замЪтной и послЪ этихъ спосо- 

бовъ консервирован!я мяса. 

Въ настоящее время употребляютъ . для штемпелей растительныя 



и анилиновыя краскивъ водно-спиртовыхъ растворахъ или же патенто- 

ванныя краски, напр., краска «КгалуизсЬКе» (въ БреславлЪ) или краска 

«Сапп» фабрики Глеопвага! (Г.озсв\-Огез4еп). Большинство красокъ, 

особенно анилиновыхъ, ядовито; кромЪ того онф плохо пристаютъ 

къ жирнымъ поверхностямъ. Патентованныя краски почти избавлены 

отъ этихъ недостатковъ. Особенно хороша краска «Сайт». По из- 

слЪдованшю Е4ейтапп’а эта краска ‘совершенно безвредна, легко на- 

бирается на штемпель при помощи подушки, даетъ отчетливые от- 

‚ Тиски и вообще удовлетворяетъ всЪмъ выше помянутымъ требова- 

нямъ. Единственнымъ недостаткомъ краски «Сагш» является непрят- 

ный ея запахъ, вслЪдстве содержан!я въ краскЪ бензина, ксилола или 

толуола. Запахъ этотъ, впрочемъ, вслЪдствие ничтожнаго количества 

краски, расходуемаго на клейма, не передается мясу. 

Приведу здЪсь нЪсколько рецептовъ красокъ, употребляемыхъ на 

нЪкоторыхъ бойняхъ. 

Рецептъ 1-й. Берутъ 10,0 генщаны—фтолетъ, растираютъ краску въ ступкЪ 

съ 30,0 спирта (98°). Распускаютъ затЪмъ въ тепл 10,0 декстрина въ 200,0 гли- 
церина. Когда посл$дн!й растворъ будетъ готовъ, къ нему прибавляютъ спирт- 
ный растворъ гентаны. Получается синяя краска. аа 

Рецептъ 2-й. Краска, употребляемая на С.-Петербургскихъ бойняхъ для 
клейменя ошпаренныхъ и хорошо очищенныхъ свиныхъ тушъ. 

Синяя краска: 

Мепуеп ао ооо 5е 240 
Эри 9х осу еее 600 
Ас. асейс. 2]ас. 9?....... 3—4 капли 

Красная краска: 
Рисбзии (раств. въ спирт). ... 1,0 
©1902: ее вые 90:0 

`У насъ въ Рос@и штемпель обязательно накладывается только на 
мясо, выпускаемое съ боенъ. Мясо вполнЪ доброкачественное штем- 
пелюется круглымъ клеймомъ синяго цвфта съ обозначешемъ м%ста 
и времени убоя; мясо финнозное отм$чается особымъ краснымъ квад- 
ратнымъ клеймомъ съ надписью «финнозное»; на лошадиныя туши 
рекомендуется накладывать круглыя пломбы съ надписью «лошади-` 
ное». Безъ такихъ отмЪтокъ мясо не можетъ быть выпускаемо изъ 
скотобойни въ продажу (см.` выше, стр. 22, п. 6, прав. браковки). 

Кром подобныхъ, предусмотр$нныхъ уже правилами, отмЪтокъ, 
экспертъ долженъ накладывать свои клейма или пломбы на т мяс-^ 
ные продукты, которые подлежатъ его первоначальному осмотру. На- 
кладыване такихъ штемпелей важно уже потому, что экспертъ 
имфетъ возможность отличать по нимъ тЪ мясные продукты, кото- 
‘рые были дЪйствительно имъ осмотрзны отъ т$%хъ, которыхъ онъ 
вовсе не видалъ, но которые могутъ быть выдаваемы за осмотр%н- 
ные. Надписи, форма и величина такихъ именныхъ штемпелей не 
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предусматриваются существующими правилами. На нихъ по меньшей 
мзрЪ необходимо обозначать фамилю эксперта и мъсто осмотра. 

Штемпеля могутъ быть каучуковые или металлическе. Опытъ пока- 

зываетъ, что на мясо удобнЪе накладывать каучуковый штемпель, 

ЧЪмъ металлическй; на окорокъ-же лучше накладывать пломбы или- 
же выжигать штемпель на кожЪъ. р 

Такъ какъ въ нЪкоторыхъ случаяхъ приходится накладывать 
штемпель на высоко висяшйя туши, то Кагтапп, для удобства, кон- 

струировалъ особую карманную держалку для штемпеля. Какъ это 

видно изъ прилагаемаго здЪсь рисунка (рис. 17), кольцо держалки 
легко соединить съ любой палкой (тростью, зонтикомъ и пр.), фикси- 

руя послЗднюю винтомъ. На : 

противоположномъ концз за- 

жимается штемпель. Употребле- 
не такой держалки, представ- 

ляеть болышя удобства, такъ 

какъ при этомъ не нужно спус- 

кать туши или лазить къ ея 

верхнимъ частямъ для наложен!я 

клеймъ. Изготовленме держалки 

Кагтапп’а стоитъ не дорого. 

Что касается теперь до мЪстъ, 

на которыхъ слЗдуетъ эксперту 

накладывать штемпеля, то наши правила говорятъ объ этомъ лишь 

по отношеню тушъ, рекомендуя «клейма или пломбы» накладывать 

на каждую отдЪльную часть и на каждую конечность, сообразно съ 

принятой раздълкой туши (см. правила брак. мясн. прод. отд. УП, 6). 

Въ Германи мЪста для накладыван!я штемпелей подробно перечислены. Они 

ставятся обязательно на каждой половин туши и на слЗдующихъ мЪстахъ: 

На убитыхъ животныхъ. 

1. На лошадяхъ и рогатомъ скотЪ: а) на боковой поверхности шеи; Ь) на 

задней поверхности предплечия (задней поверхности передней конечности); с) на. 

плеч; 4) на спинЪ, въ почечной области; е) на внутренней и 1) на наружной 

поверхностяхъ задней конечности; 5) на язык®. 

2. На телятахъ: а) вблизи лопатки; Ь) въ полости живота подл$ почечнаго 

жира; с) на задней поверхности предплеч!я; 9) на голени или въ области лон- 

наго сочлененя. 

3. У свиней: а) на боковой поверхности шеи; Ь) на плечЪ; с) на спинЪ; 4) на 

животЪ; е) на наружной поверхности задней конечности; 1) на ягодицЪ. 

4. У овець, козъ и собакъ: а) на шеЪ; Ь) на плечЪ; с) на спинЪ; 4) на внут- 

ренней поверхности задней конечности. 35 

На привозномъ мясЪ и на мясныхъ товарахъ: на каждой четверти рогатаго 

‘скота или конины, по крайней мЪрЪ въ четырехъ м$стахъ, а на каждомъ ку- 

скЪ мяса по крайней м8рЪ въ двухъ м®стахъ. нь 

Тамъ гдЪ на мясныхъ товарахъ нельзя поставить штемпеля, послзднй мо- 

жетъ быть наложенъ на соотвЪтствующей упаковк$ или посудЪ. 

Рис. 17: Держалка для штемлеля 

Кагтапп?’а. 



Для пломбированя мяса и особенно окороковъ очень удобными 

являются такъ называемыя «мясныя пломбы» (Р!е1зсв-РотБеп). ОнЪ 

состоять изъ алюминевой ленты, которая съ помощью особой иглы 

9 : р проводится черезъ часть осмотр$н- 

| 1 наго мяса. На одномъ изъ концовъ 

< этой ленты (переднемъ) находится 

отверсте, на другомъ (заднемъ) 

пломба: (рис. 18). Отверсте ленты 
Рис. 18. Аллюминевзя лента «мяс- надъвается на штифть иглы, а 

ры пломба прижимается къ ручкЪ иглы 
о— отверст1е; р— пломба, 

большимъ пальцемъ (см. рис. 19). 

Такимъ образомъ лента крЪпко фиксируется на боковой поверхности 

иглы, составляя съ ней какъ-бы одно цЪлое. Когда это сдФлано, 

остр!е иглы вкалывается въ мясо; передн!й конецъ ленты снимается 

<: СИЕ. са 

| , 
| 
п 
. —= ъ 5 

нитари, намзо = 
ыы. 

о се ыьь 

Рис. 19. Игла съ натянутой на штифтъ (а) аллюминевой лентой. 

>, 
съ штифта, заднй освобождается и игла вынимается обратно. Остав- 
шаяся въ мясЪ лента своими своими свободными концами соединяется, 
причемъ въ отверсче вставляется пломба, сплющиваемая, затЪмъ, съ 

Рис. 20. Щипцы для зажиманя Рис. 21. Аллюминевая лента 
пломбы. съ зажатой пломбой (р). 

помощью особыхъ щипцовъ, изображенныхъ на рис. 20. Оба, конца ов. 
ленты, такимъ образомъ, крЪпко соединяются другъ съ другомъ. На 
пломбЪ и на лентЪ могутъ быть изображены соотвЪтствующщя над- 
писи и знаки. На рис., напр., изображено: «Сиб. Санитарн. надзоръ»; * 7 на пломбЪ инищалы эксперта «$ №. &- 

иго 
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# ОТДЪЛЪ ВТОРОЙ. 

х Общия данныя о мясныхъ животныхъ. 

1. Мясныя (убойныя) животныя. Къ убойнымъ животнымъ у 
насъ въ Росаи причисляютъ: крупный рогатый скотъ (быки или бугаи, 
волы или кастрированные быки, коровы, нетели), мелюй рогатый 
скотъ. (овцы, бараны), свиньи и лошади. Рже въ качеств» убойныхъ 
животныхъ употребляютъ буйволовъ, верблюдовъ, оленей и козъ. 
Заграницей (напр. въ Германи и Итали) къ мяснымъ животнымъ 
оффищально причисляютъ собакъ, для убоя которыхъ строятся тамъ 
даже спещальныя бойни (Бреславль). Во Франщи и Англи убойнымъ 
животнымъ считается также кроликъ. По Веше’ю ежедневное упо- 
треблене кроликовъ въ ПарижЪ достигаеть до 10.000 штукъ, а въ 
Лондон до 75.000 *). 

У насъ въ Росаи нЪтъ спещальнаго мясного скота, какъ его по- 
нимаютъ напр. въ Англ, гд$ путемъ искусственнаго подбора вывели 
такя породы, которыя по справедливости могутъ считаться «ходя- 
чимъ бифштексомъ». Такой скотъ отлично откармливается, имЪетъ 
нЪжное, вкусное, съ обильною жировою проростью мясо, низкое 
отношен!е костей къ мясу, высок процентный убойный вЪсъ и т. п. 

Скотъ, доставляемый на крупныя мясныя рынки въ Росби (напр. въ 

С.-Петербург, Москву), можетъ быть раздЪленъ на 3 категорйи: чер- 

касски, русск и ливонскй. Какъ ‘справедливо говоритъ К. Л. Крав- 

цовъ, такое дЪлене установлено «промышленной практикой», а не 

какимъ либо строго научнымъ требованемъ. Въ категорю ‹«черкас- 

скаго» скота входятъ сфрая, красная и бурая степныя породы **); сЪ- 

рый черкасскй скотъ въ свою очередь дФлится на украинсюй или 

черкасский или малоросайскй и кавказск!й; весь этотъ скотъ доста- - 

вляется изъ губернй: Екатеринославской (такъ наз. самарскй скотъ), 

Полтавской Харьковской, Курской, (такъ наз. бЪлгородск скотъ), 

Херсонской, Черниговской, Таврической, Ставропольской и изъ областей 

Донской и Кубанской (такъ называемый черноморскй скотъ). Крас- 

ный черкасскй степной скотъ длится на калмыцюйЙ и донской; эти 

породы идутъ изъ Астраханской и Ставропольской губ. и Донской 

области. Наконець бурый черкасскй степной скотъ дЪлится на кир- 

гизскую и пр!уральскую породы; онъ поступаетъ изъ областей: Акмо- 

*) Опытъ показываетъ, что разведеше кроликовъ, какъ убойныхъ живот- 

ныхъ, очень выгодно. ИзвЪстно, что самка беременЪетъ до 8—10 разъ въ годъ 

и, въ среднемъ, приноситъ каждый разъ до 6 дЪтенышей, изъ коихъ каждый 

по истечени 4 м%Ъсяцевъ достигаетъ до 2,5 КИо вЪса. Такимъ образомъ одна, 

самка можеть ежегодно давать, въ среднемъ, до 150 КПо мяса. 

**) Назваше происходить отъ заштатнаго города Черкасы, Кевской губ. 



линской, Семипалатинской, Тургайской, Уральской и изъ Оренбург- 

ской губ. 

Русск или великорусскЙ скотъ доставляется главнымъ образомъ 

изъ сЪверныхъ и центральныхъ губернй, напр. изъ Владимрской, 

Калужской, Костромской, Московской, Новгородской, Орловской, Пен- 

зенской, Рязанской и др. 

Ливонскй скотъ идеть изъ губерый прибалтскаго края, по 

преимуществу изъ Лифляндской губ. # : 

По боле подробнымъ даннымъ, собраннымъ К. К. Саковскимъ изъ русской 

литературы, (Придорогинъ, Кулешовъ, Ивашкевичъ, Розановъ, Юрковъ, Пахо- 

мовъ и др.), районы распространеня различныхъ породъ русскаго крупнаго ро- 

гатаго скота выражаются слфдующимъ образомъ: 

1. СЪверная мелкая или великорусская порода или, по Миддендорфу, 

сЪверно-русскй или первично-лёсной скотъ (отродья: бЪжецкое, вологодское, 

владим!рское, зырянское, пермское, ярославское, нижегородское, костромское и 

др.) представляется тощимъ и плохого качества; живой вЪсъ его колеблется 

отъ 10 до 20 пудовъ, зырянскихъ коровъ 15—18 пуд., для быковъ 22—26 пуд., а 

такъ называемыя «горемычки» или «тасканки» вЪсятъ часто не болЪе 5 пуд. 

а ихъ телята не болфе 20 фунтовъ. Скотъ этотъ распространенъ въ сЪвер- 

ныхъ и среднихъ губерияхъ Имперми и Финлянд!и- 

2. Крупная низменная (молочная) порода’ (холмогорск или нижне- 

двинсюй, привислянскЙ или журавсюй скотъ) даетъ иногда при убоЪ 20 пуд. 

мяса и 2 п. 26 ф. сала; живой вЪсъ равенъ 25—30 пуд., но доходитъ и до 36 пу- 

довъ. Районъ распространеня: по нижнему теченю СЪверной Двины, въ Холмо- 

горскомъ и Аргангельскомъ узздахъ Архангельской губ, а привислянсюй вдоль 
течения р$къ Вислы, Нарева и Буга. 

3. Красная западно-славянская порода (литовско-бЪлорусскй, поль- 

Сюй красный, бурый, красный н8мецюй или колонистскй, балтйсюй м$Встный); 
средй живой вЪсъ этого скота 22'/,—24 пуд. для коровъ и 37'.—45 пуд. для 

воловъ. Районъ распространенИя: въ губерняхъ сЗверо-западнаго края, особенно 

въ Ковенской губ., въ Царств Польскомъ, по всему югу Росси и въ Прибал- 
тйскомъ краЪ. 

4. СЪрая степная (рабочая) порода (украинск! или малороссйский, чер- 
касскй, херсонскй, бессарабскЙ, подольсюй и черноморск скотъ). Мясность 

хорошая. Туша вфситъ до 25—30 пуд., сало до 3 пуд. Живой в$съ воловъ до- 
стигаетъ до 30—35 пуд; откормленныхъ до 60—70 пуд. Районъ распростране- 
ня: Харьковская, Полтавская, Ктевская, Черниговская (часть), Волынская (часть), 
Таврическая, Курская (южн. часть) губерни и Кубанская, Терская области. 

5. Красная степная (рабочая) порода (калмыцк или ордынсю ‘или 
донской скотъ). Убойный вЪсъ 24 — 26 пуд. и 3З—31, пуд. сала; у донского — 
28 пуд. 28 Ф. и 4 п. 12 ф. сала. Живой вЪсъ 40—45 пуд; у донского—47 пуд. 
у хорошо откормленнаго—50 пуд. Районъ распространеня: юго-восточная часть 
Евр. Росси, т. е. въ степяхъ по верховьямъ рзки Маныча, на СЪв. Кавказ, въ 
губермяхъ Астраханской, Ставропольской, Воронежской, во всей Донской об- 
ласти-и отчасти въ Саратовской и въ Самарской губ. 

6. Бурая степная (мясо-рабочая) порода (киргизсый или сибирскй 
семирЪфченскй, урянхайсый и пруральсюй скотъ). Мясо н®жное, вкусное съ 
жировой мраморностью и пятнистостью. Убойный вЪсъ 21—23 пуд., сала 2'/.— 
3 пуд. Живой вЪсъ 35 — 40 ‘пуд. Районъ распространеня: по лФвой сторон® 
Волги и во всей средне-азатской степи (Акмолинская, Семипалатинская, Ураль-. 
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ская области), въ ТуркестанЪ, въ г 
и Астраханской. 

их Велико-кавказская ( 
тавлинскй, грузинсюй, чеченск! 
лишь 3—6 пуд. у коровъ. Рай 

Уб. Оренбургской и отчасти въ Самарской 

горная) порода (осетинскй, дагестанскй или 
й, кубанскйй и др. скотъ). Убойный вЪсъ доходить 
оНЪ распространеня: возвышенности Кавказа, а 

Рис. 22. Р№зцы задней (ниж- Рис. 23. Рфзцы задней (ниж- 

ней) челюсти  годовалаго ней) челюсти 11/› лФтняго 
быка. быка. 

также низменности лЪваго берега Куры, т. е. Дагестанъ, Авария, Грузля, окрес- 

ности Эльбруса. 
8. Мало-кавказская (горная) по рода (карабахсюй—казахсюй, курдекй, 

приараксюй и др. скотъ). Коровы даютъ 8—12 пуд. убойнаго вЪса. Мясо очень 

цЪнится на рынкахъ. Районъ распространенйя: возвышенности и горные отроги 

Кавказа (малаго), низменности праваго берега 

Куры (Армен!я), до впаденя Аракса. 

9. Метисы (бестужевскй, украйно-швиц- 

ю«й, симментало-украинскй, шортгорно-украин- 

скй, шортгорно - калмыцкй). Мясо высо- 

каго качества. Живой вЪсъ 30 — 80 пуд., 

убойный—до 37 пуд. Районъ распространеня 

бестужевскаго: Сызранскй у. Симбирской губ., 

очень мало въ Саратовской, Самарской и Ка- 

занской губ.; остальной скотъ въ отдЗльныхъ 

хозяйствахъ юга Росси. 

10. Помсь отрод!й сЪраго степного 

скота (шаролэ-украинскй, тосканско-украин- 

скй, венгеро-украинскйй). Мясо нъЪжно-волок- 

нистое, сочное, равномёрно прослоенное жИ` рис. 24. Рьзцы задней (нижней) 

ромъ. Живой вфсъ: волы 40 — 70, коровы челюсти 3-лФтняго быка. 
30—38 пуд. Районъ распространения: въ отдФль- 

ныхьъ хозяйствахъ юга Росси. 

11. Иностранный скотъ, хорошо акклиматизировавш!йся въ Рос- 

си (англйскй, остфригсландскй или голландскй). Живой вЪсъ 30—35 пуд. 

Районъ распространен!я: главн. образомъ Прибалтйскй край. 

Молодой кастрированный черкасск!й скотъ при хорошемъ откорм5 

и уходЪ даеть нёжное и вкусное мясо съ обильной жировой «про- 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса- 
7 



ростью» и съ большимъ отложенемъ сала. Русск скотъ даетъ мясо 
плохого качества. Среднимъ скотомъ между этими двумя крайностями 
сл$дуетъ считать ливонск!й. 

Овцы и бараны, идуще на убой, принадлежать главнымъ обра- 
зомъ къ русскимъ короткохвостымъ породамъ, распространеннымъ 
въ сфверной и среднихъ полосахъ Росфи. Въ Финлянди эти ОВЦЫ 
называются финками, въ Ярославской губ. -романовскими. Мясо 
ихъ считается лучшимъ, ибо оно мягко, умЪфренно жирно и не отдаетъ 
специфическимъ запахомъ. ЗатЪмъ на убой идетъ длиннохвостая овца 

Рис. 25. Разцы задней (ниж- Рис. 26. Рьзцы задней (ниж- \ ней) челюсти 4 - лЪтняго ней) челюсти 4\,-лЪтняго 
быка. быка. _ 

или такъ называемая великорусская (деревенская, простая), распро- 
страненная также по всей сЪверной и средней Росси, 

Мясныя качества этой овцы хуже предыдущей. КромЪ этихъ двухъ породъ, встр$чаемыхъ на всЪхъ крупныхъ мясныхъ рынкахъ Роса, на ‘убой идутъ различныя отродья курдючныхъ овецъ, разводимыхъ на ЮгЪ Росси и въ Ази. Эти курдючныя овцы носятъ различныя названя. Напр. за Волгой ихъ зовутъ ордынскими или киргизскими, за Дономъ—калмыцкими, на КавказЪ—мазехскими, карабахскими и т. д. Курдючными этихъ овецъ называютъ потому, что по бокамъ короткаго хвоста онф имъютъ обильное жировое отложеше — кур- дюкъ—доходящее до 30 и боле фунт. вЪса (въ среднемъ 10—12 $.). Овцы эти отличаются крупностью (бараны доходятъ до 5 пуд.) и способностью къ откорму. Мясныя достоинства ихъ вполн$ удовле- творительны, но хуже короткохвостыхъ. Наконецъ въ нъкоторыхъ м5стностяхъ Росфи попадаются на рынкахъ и др. породы и отродья овецъ, напр. рьшетиловская и сокольская (въ Полтавской губ.; овца эта сходна съ деревенской, длиннохвостой), цыгайская (въ Бес- 
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сарабской туб.), волошская (въ обл. Войска Донского), каракуль (въ 
Туркестан) и др. 

П -- в Е + ороды свиней. Самой распространенной въ Росаи свиньей слЪ- 

Рис. 27. РЬзцы задней (ниж- 
ней) челюсти 6-ти лЗтняго 

быка. 

Рис. 28. РЪзцы задней (ниж- 

ней) челюсти 8-ми лЪтняго 

быка. 

дуетъ считать длинноухую (чухонскую, длиннорылую), дающую до- 
вольно вкусное, но тощее мясо. Въ настоящее время на крупныхъ мяс- 

ныхъ рынкахъ почти исключительно убиваются уже улучшенныя по- 

Рис. 29. РЪзцы Рис. 30. РЬзцы Рис. 31. Р®зцы 

задней (нижней) 4-лЪтн. овцы. 6-тилЪтн. овцы. 

челюсти годова- 

лой овцы. 

роды свиней, а именно потомство, происшедшее отъ скрещиваня 

длинноухой свиньи съ беркширскими и 1оркширскими породами, мясо 

коихъ отличается болзе нфжнымъ вкусомъ и жировой мраморностью. 

Эти свиньи отличаются массивностью, короткой и вогнутой лицевой 

частью головы и маленькими прямостоящими ушами. 

7* 
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Лошади. Какъ уже сказано выше, къ убойнымъ животнымъ при- 
числяется также лошадь. 

Въ нЪкоторыхъ мЪстностяхъ Росси потреблене конины является 

настолько широкимъ, что обстоятельство это, по справедливости, 

начинаетъ обращать на себя внимане санитарной власти. Въ мЪстно- 

стяхъ, гдЪ живетъ по преимуществу инородческое населенше (татары, 

киргизы и пр.), а также въ крупныхъ городахъ лошадей бьютъ на 

мясо тысячами *). Въ городахъ благодаря, собственно, высокой цфн- 

ности говядины, потреблене конины, какъ болЪе дешеваго мяса, вхо- 

‚ дятъ уже въ обычай не только у мусульманъ, но и среди христанъ. 

Правда, широкому потребленю конины препятствуютъ съ одной сто- 

роны ея плох!я вкусовыя качества, а съ другой—все еще существую- 

щ среди христанскаго населеня взглядъ на конину, какъ на мясо 

«нечистое». 

° Тъмъ не менъе, по причин$ сравнительной дороговизны говядины, 

конина стойко удерживается и на христанскихъ мясныхъ рынкахъ**). 

Главными потребителями конины у насъ въ Росби все же являются 

мусульманск!я народности, которымъ релимя не запрещаетъ ея по- 

треблемя и у которыхъ она предпочитается даже другимъ родамъ. 

мяса. Е 

Заграницей количество убиваемыхъ лошадей на мясо и кругъ 

потребленя конины (гиппофамя) растетъ съ каждымъ годомъ. Въ 

ПарижЪ, напр., начали открываться первыя лавки, торгующия мясомъ 

съ 1868 г. Въ этотъ годъ было убито на бойняхъ Парижа и его 

предмъстй лишь 902 лошади, а въ 1906 г. было убито уже 57.734 

головы, въ 1907 г. — 63.275. Такой ростъ потребленя конины во 

Франщи объясняется не только прогрессивнымъ увеличешемъ ц$нъ на 

говядину и повышешемъ бЪдности городского населенйя (что конечно 

является главной причиной), но и введемемъ конины въ цфляхъ тера- 

певтическихъ. Французске терапевты съ легкой руки Е1сВеё и Неп- 

соигга широко стали пользоваться сырой кониной при лечени тубер- 

кулезныхъ больныхъ въ госпиталяхъ и въ частной практикЪ, являясь, 

такимъ образомъ, дФятельными пропагандистами употребленя конины. 

Выборъ именно конины, а не говядины, при лечени больныхъ объяс- 

няется ея сравнительной дешевизной и отсустыемъ опасности зара- 

женя зародышами {фаетае теФюосапеПаае, такъ часто встрёчаемыми 

ВЪ ГОВЯДИНЪ. 

Буйволы и верблюды. Въ качеств убойныхъ животныхъ на 

КавказЪ и въ ЗакавказьЪ употребляются буйволы и верблюды. 

*) Въ С.-Петербург, напр., ежегодно убивается болЪе 5.000 лошадей на. 

особо выстроенныхъ городскихъ конебойняхъ. 

**) Она идетъ также на кормъ животнымъ (собакамъ). 

Вт 

Тр 

№ 



2. Возрастъ убойныхъ животныхъ опредфляется по зубамъ, а именно по прорЪзываню молочныхъ зубовъ и по замЪн$ посл$д- нихъ постоянными. Такое опредфлене дЪлаютъ главнымъь образомъ 
по зубамъ задней (нижней) челюсти, для чего открываютъ ротъ у животнаго, оттягиваютъ внизъ нижнюю губу и осматриваютъ рЪзцы (Чепез то). У рогатаго скота (крупнаго и мелкаго) на задней 
(нижней) челюсти имфется 8 рЬзцовъ, у лошадей и свиней 6. Среднюю 
пару р%$Ъзцовъ принято называть первой парой или зацЪпами (}); 
слфдующую пару—второй (},) или средней парой у лошади и свиньи 
и средней внутренней парой у рогтааго скота; далЪе идетъ третья 
пара (};), которая у лошадей называется окрайками, а у рогатаго 
скота наружными внутренними; наконець У рогатаго скота имЪется 

_ еще четвертая пара (},), которая называется окрайками. 
СлЪдующая табличка и рисунки (рис. 22—31) могутъ удобно слу- 

жить для необходимыхъ справокъ при опредълени возраста у убой- 
ныхъ животныхъ. 

1. Перюдъ прорЪзыван!я молочныхъ зубовъ (дет{ез 1ас{е!). 

(6) 
РЪзцы ое Лошадь. 

(Беп{ез 11с151У1). ее 
1 

Первая пара’, .... т |До рождения. 3—4 нед$ли.! 6—12 дней. 

Вторая пара /....|| рождешя |8—14 дней. |2/,—3 мЪс. 4—6 нед$ль. 

Третья пара 3 .... до 3—4 10—21 » |До рожден. | 6—9 мЪсяц. 

Четвертая пара /„ .. ел. 3—4 недЪли. Отсутств. Отсутств. 

Клыки (4еп{ез$ саптй. | Отсутств. | Отсутств. До рожденя. Не проръз. ! 

И. Перодъ зам$ны молочныхъ зубовъ постоянными (дещез 
регтапеп{е$). 

Быкъ. 

Оеп{е$ шпс1$11. 

Первая пара... .|18—20 мЪс. 12—18 мЪс. 12—15 мъс. | 21/,—3 года. 

Вторая пара №... .|2—21/, года. 1'/.—2 лЗтъ.| 16—20 » |31.—4 » 

Третья пара /з... Зал. |719 4:/—5 > 

Четвертая пара /. . . | 3*/5—41/. л. 3—3°/, лЪтъ. .Отсутств. | Отсутств. 

Клыки (4еп{ез сапи!) .| Отсутств. | Отсутств. |9 мЪсяцевъ. |41//—5 льтъ 
(у самцовъ, у 

самокъ 
 отсутств.) 



3. ВБсъ живой и вЪсъ убойный. Въсь живого животнаго на- 
зывается живымъ вЪсомЪ. Вфсь мяса и сала (раздфланной туши} 
безъ вЪса головы, кожи, нижнихъ частей ногь (до колЪна и скака- 
тельнаго сустава), крови, полового аппарата и всъхъ внутренностей 
(за исключешемъ почекъ У свиней) называется убойнымъ вЪсомъ. 
Отношене между живымъ и убойнымъ вЪсомъ есть величина пере- 
МЪнная, такъ какъ она стоитъ въ зависимости отъ породы, возраста, 
степени откорма и др. условЙ. Я не стану приводить здфсь цифръ 
живого и убойнаго вЪса различныхъ заграничныхъ породъ, а приведу 
лишь цифры т$хъ русскихъ породъ, которыя снабжаютъ по преиму- 
ществу мясомъ рынки нашихъ главныхъ городовъ. 

Крупный рог. скотъ: Живой вЪсъ. Убойный вЪсъ. 

ЧЕрКассК к о ьаме е к 30-40. п. 14—20 п. 
Ливонсюй .. ол бес уче 25-535 » 12—15 » 

Русск” = и ЕЕ, 20—25 » 8—12 » 
ОЕ о РО 30 ф—2 » 
О И 1 3» 30 »—2 » 
ОНО бен 4 п—5 » 
акне ЛЬ 905055 15.» 

Приблизительно, слфдовательно, отношеше убойнаго вЪса къ 
живому: 

У быков. Е 45 до 50—58°/, 
».коровъ .. оо 

ЕЛЬ, он о ее о бб 

О аа Ла Би 53» — 

свиней... а ия » 80» 86» — 

Г. Л. Кравцовъ, изучая спещально руссюй убойный скотъ и его 
качества, опубликовалъ слфдующя интересныя цифры, найденныя имъ 
при тщательномъ взвЪфшиван!и различныхъ частей опытныхъ быковъ. 
См. табл. на стр. 103. 

Весь нашъ скотъ, какъ уже объ этомъ было упомянуто выше, не 
представляетъ, собственно, настоящаго мясного скота, а скорфе мо- 
жетъ быть названь рабочимъ. Вотъ почему примЪсь иностранной 
крови къ нашимъ русскимъ породамъ напр. симментальской, мясной 
англйской значительно повышаетъ убойный вЪсъ приплода. Такъ, по 
словамъ Н. В. Петрова, убойный вЪсъ откормленной великорусской 
породы съ 58°/, благодаря примЪси крови _тирольскаго скота или 
симменталовъ, поднимается до 64 и даже до 665], *). 

*) Н. В. Петровъ. Ги Ш Всерос. выставка мясного откормлен. скота. Указ. 
38 аук. выст. и сб. статей по. животновод. Москва. 1902. р 

< 



р о а 
На 1 пудъ живого вЪса | На 100 ч. живого вЪса 

Абсолютный вЪсъ (въ пудахъ и фунтахъ). приходится (въ фунт.). (въ 4). 

О в Ч . 1 

Породы скота. (5 
ео 
$3 
о 
— 
— 

| 
| 

от 7,87 
10,05 | 7,21 
5,97 5,97 

11,66 6/1] 

8,22 6,45 
9,01 | 5,87 
8,87 | 6,08 
8,20 6,07 

812 6,25 
8,81 | 6,96 
7,47 | 8,23 
6,95 5,59. 
7,03 6,66 
7,31 | 586 
492 | 8,00 
2,00 | 10,13 
710| 6,74 
1,48 742 

Тургайский. 

Кубансюй 

Кубанский .. 

Ливонскй 

Ливонсюй 

Донской . 

`УкраинскИй. 

Украинсюй 

Калмыцюй 

Самарскй. . .. 

Самарский 

ЕЖЕ 
и 130 

Уральский 

= ИЕ: а Акмолинсюй ...- 

Холмогорка. . 

Финляндский . ... 

Псковский 

Ярославка .. 

Новгородсюй, 
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За послЪднее время, по разнымъ причинамъ, замфчается прегрес- 
сивный упадокъ нашего скотоводства. Упадокъ этотъ не только 
отражается на уменьшен! абсолютнаго количества скота, но, къ 
сожалЪню, и на качествЪ посл$дняго. Теперь уже даже столичные 

рынки часто довольствуются маловЪсными тушами, что въ прежнее 
время встр$чалось безъ сомнЪНя гораздо рЪже. Если ‘взять цифры, 
публикуемыя Московской Городской Управой по своей бойнЪ, являю- 
щейся, какъ извЪстно, центральнымъ росс йскимъ мяснымъ рынкомъ, 
куда стягивается скотъ почти со всей Росфи и гдЪ, слЪдовательно, 
какъ въ зеркалЪ отражается современное состояне нашей мясной 
промышленности, то убойный вЪсъ различныхъ родовъ животныхъ 
выразится слБдующимъ образомъ. 

Средыйй вЪсъ тушъ крупнаго рогатаго скота, полученнный отъ 
убоя почти 900.000 головъ на московской бойнЪ за время съ 1889 
по 1892 и съ 1901 по 1908 гг., быль таковъ: 

Въ 18897, 2: 5 249 В Зо 2. 1417159, 
бете 5 24-% 147572275 

о В, х-» ео ее ОЕ 

В ом 14:08 »_ 1906 >= гк Мес ЗВ» 

О-о: Ч Пуль » 1907» дока 

эго 14 » 20 » », 19085 =. па 

Изъ этого ряда цифръ видно, что среднй вЪсъ тушь у крупнаго 

рог. скота прогрессивно падаетъ. Такъ вЪсъ этотъ съ 15 п. 24 ф. 
(въ 1889 г.), спустился до 13 п. 36 ф. (въ 1906 г.). Спрашивается те- 
перь, имЪемъ ли мы здЪфсь дЪло съ простой случайностью, или же на 

приведенныя цифры сл$дуетъ смотрЪть какъ на глубок и грозный 

признакъ дЪйствительнаго упадка нашего скотоводства? 

*) Въ 1901 г. на тЪхъ-же Московскихъ бойняхъ были сдФланы спещальныя 
взвЪшиваня 124 тушь крупнаго рог. скота для опредфленя убойнаго вЪса 
(Г. И. Гуринъ). Туши, по ихъ вЪсу, были раздлены на 3 категори. Результаты 
взвЪшиван!я представились въ слфдующемъ видЪ: 

Категори тушъ. Число тушъ. и | 

Крупныя туши. -1..... 47 871 п. — ф. _ 18 п. 21 ф.. 

Средн ее ое: Ух 39 561 » 21» 14 » 21 » 

Мелюях. ии осиае ОУН 538 470 » 11» 12 зая 

ВсЪ вообще... 124 1.902 п. 32 ф- 15 п. 13 ф. 

Сопоставляя эти данныя съ цифрами послфднихъ лЪтъ, приходится за- 

ключить, что количество мелкихъ тушъ, выпускаемыхъ съ Московской бойни 

съ каждымъ годомъ увеличивается. 

5 кач НЕ 

Е. С’ 9 во 
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м =. за то, что это не случайность, а одно изъ пе- 
ня а р №: А. Игнатьевъ, Ъздив- 

а т ы ер Ургской городской управы (въ 1900 г.) въ 
о Ее и продажи мясного скота, говоритъ 
а съ полной откровенностью сознаться, что 

корму въ степяхь, у а который выпасался раньше на подНожномт 
, Ъ болыше н$тъ и вывозить изъ степей не- 

чего, такъ какъ тотъ, скотъ, который ‘тамъ имЪется, благодаря хро- 
ническому недофданю лЬтомъ и постоянной голодовкъ зимой, до 
того измельчалъ, что сдфлался негоднымъ не только для «загра- 
НИЦЫ», НО Даже и для такихъ сравнительно близкихъ и невзыска- 
тельныхъ рынковъ, какими являются объ наши столицы». 

Разсказывая о степныхъ пространствахъ южной и юго-восточной 
полосы Росаи, М. А. Игнатьевъ, со словъ скотоводовъ, земскихъ и 
правительственныхъ ветеринаровъ, говоритъ: «вслЪдстве того, что на 
ют и отчасти юго-востокЪ распашка цфлинъ и луговъ все болЪе и 
болЪе усиливается, —скотъ все болфе и боле мельчаетъ, въ силу 
естественнаго приспособлен!я, не находя для себя уже того разгула и 
раздолья, которые были десятки лЪтъ тому назадъ». 

Недавно (въ 1910 г.) Технический Комитетъ Главнаго Интендант- 

<скаго Управлен!я возбудилъ вопросъ объ уменьшен минимальнаго 

вЪса барановъ, положеннаго нынЪ дЪйствующий инструкщей для изго- 

товлеНйя «тушеной баранины» для нуждъ военнаго вЪдомства (съ 

2 пуд. до 1 пуд. 20 Ф.). Главнымъ  МОТИВОМЪ для своего ходатайства 

Комитетъ выставляль затруднительность нын 3 пр!обр$тать, 

для изготовлен!я консервовъ, бараньи туши вЪсомъ въ 2 пуда. Военно- 

медицинскй ученый Комитетъ, на заключеше котораго между про- 

чимъ былъ переданъ этотъ вопросъ, согласился съ интендантствомъ, 

руководствуясь при этомъ слЪдующими соображен!ями: изъ отчетовъ 

конторы московскихъ городскихъ боенъ видно, что за 3 посдЪд. года 

(1907, 1908 и 1909) въ перюдъ съ пюня до ноября включительно (за 

6 мъс. главнаго убоя барановъ) было убито: 

Въ 1907 г. 38.561 головъ, вЪсъ мяса коихъ равнялся 71.248 пуд. 

» 1908 » 27419 » » 55.160 » 

» 1909 » 29.768 » » 55.926 » 

Такимъ образомъ, за 3 года, за означенный выше перюдъ уси- 

леннаго убоя барановъ, на московскихъ бойняхъ было убито 95.448 

головъ, убойный вЪсъ которыхъ равнялся 182.334 пуд. Въ среднемъ, 

слЪдовательно, убойный вЪсъ каждаго барана, по годамъ, опредФлялся: 

въ 1907 г. вь 1 пуд. 28 ф., въ 1908 г, — вь 2 пуд, въ 

1909 г. — въ 1 п. 24 $.. или, въ среднемъ, за 3 года’ убойный 
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вЪСсъ барана равняется 1 пуд. 37 Ф. т. е. вЪсу не достигающему даже 

того шиипип’а, который былъ опредфленъ существующей инструкщей 

для изготовлен!я консервовъ «тушеной баранины». 

На основани статистическихъ данныхъ той же московской бойни 

оказывается, что убойный вЪсъ свиней колеблется, по годамъ, отъ 

7 до 8 пудовъ, а телятины отъ 2 до 21|, пудовъ. 

ОТДЬЛЪ ТРЕТИЙ. 

Методы убоя животныхъ. 

Объемистая литература о способахъ убоя животныхъ почти 

исключительно касается крупнаго рогатаго скота. Произошло это 

обстоятельство вЪфроятно потому, что при уб0Ъ этихъ живот- 

ныхъ  существуетъ опасность для человЪка. Мелкя  животныя, 

какъ,болЪе беззащитныя, не вызываютъ вопросовъ; ихъ рЪжутъ такъ, 

какъ это кажется, по существующимъ обстоятельствамъ, болЪе 

удобнымъ. 

При разрЪъшенм вопроса о способахъ убоя животныхъ сталкива- 

ются два, мало примиримыя другъ съ другомъ требованя. Съ одной 

стороны необходимо, чтобы способъ убоя былъ менфе мучителенъ для 

животнаго, а съ другой—чтобы возможно было быстро обезкровить 

тушу, быстро удалить всЪ внутренности и вообще возможно скорЪе 

«раздЪФлать» убитое животное для мясного рынка. Необходимость осу- 

ществлен!я этихъ требованйй на практик, породила множество спо- 

собовъ, орудй, инструментовъ, приборовъ и приспособленй для убоя 

Часть этихъ приспособленй уже вошла въ жизнь, часть-же осталась 

въ области однихъ лишь проектовъ. 

Вс нынЪ практикующеся методы механическаго убоя мясныхъ 

животныхъ можно раздФлить на двЪ группы: 1) методъ съ оглуше- 

мемъ животнаго и 2) методъ безъ оглушенйя. 

‚1. Методъ съ оглушен!емъ животнаго. Для оглушеня 

или ошеломленя животныхъ употребляютъ такъ называемую убой- 

ную маску Вгапеаи (рис. 34—36), убойный штифтъ КетесипиаРа 

(Редегро]2епаррага, рис. 34 и 33), патронный аппаратъ ЗюЁ?а, па- 

лицы, тяжелыя деревянныя колотушки въ формЪ гигантскаго молотка 

и т. под. *). Ударъ наносится животному въ лобную или затылочную. 

о “ - 

*) Въ Америк животныхъ убиваютъ электричествомъ, оглушаютъ хлоро- 

формомъ и затЪмъ обезкровливаютъ. Въ опытахъ Ёедис ‘лошадь убивалась то- 

комъ въ 110 вольтъ, быкъ-—въ 160, теленокъ—въ 20 вольтъ. 
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область черепа. 2 
репа. Въ силу этого удара животное теряетъ сознаше, па- 
лается беззащитнымъ, каковымъ обстоятельствомъ поль- 

зуют 1 и 
уются для перерфзываня горла и сонныхъ артерй, въ цфляхъ дости- женя полнаго обезкровливан!я туши. 

даетъ и дъ 

Въ Росси почти повсемЪстно скотъ убивается ударомъ ножа въ 
продолговатый мозгъ. Этотъ способъ оглушеня животнаго очевидно 
пришелъ къ намъ изъ Ислани и быстро завоевалъ себЪ право гра- 
жданства, благодаря своей легкости, несложности и удобству. Способъ 
этотъ заключается въ слЪдующемъ: голова животнаго фиксируется и 
нагибается такъ, чтобы промежутокъ между атлантомъ и затылоч- 

ной костью быль возможно шире; соблюдеше этого 
условя необходимо для болфе олегкаго введеня 
обоюдоостраго ножа въ полость позвоночнаго ка- 
нала; однимъ ударомъ этого ножа, клинокъ котораго 

Рис. 32. Убойный Рис. 33. Положеше убойнаго штифта 

штифть по Юет- Кетзйспи@Ра при убоЪ свиньи. 

зевииау. 

направляется внизъ и н$®сколько впередъ, моментально пересЪкается 

затылочная связка (Изатепё. писрае) и продолговатый мозгъ; животное 

падаетъь какъ пораженное молней, послЪ чо: я ОЕ рВАИВАЕТС 

широкой перерззкой горла и сонныхъ И, Описанный способъ 

убоя, который почему-то всюду ‘въ Росси Лет подъ именемъ 

«русскаго» (въ противоположность, вЪроятно, еврейскому и магоме- 

танскому), не требуетъ физической силы, а лишь извзстнаго навыка 

ловкости и сноровки. Не смотря на повсемфстное примЪнене «рус- 

Скаго» способа убоя, онъ, однако, признается н®которыми варвар- 

скимъ, жестокимъ. ДЪло въ томъ, что при спЬшности работы на 

бойняхъ, отсутстви анатомическихъ познанй у бойцовъ, весьма ча- 

сто. ножъ направляется остремъ кзади отъ черепа, а не впередъ къ 

{огат. оссриае тазпь въ силу чего пересЪкается не продолговатый, 
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а спинной мозгъ, на разстоян!и по крайней мЪрЪ 3 сант. отъ перваго. 

Благодаря этому обстоятельству повидимому животное не оглушается, 

такъ какъ фактически у него потери сознанйя не наступаетъ. Въ 

1892—93 г.г., по инищатив$ Общества покровительства животныхъ, 

вопросъ этотъ вентилировался даже въ особыхъ коммисСяхъ, при- 

Рис. 34. Убойная маска Вгапеаи. Рис. 35. Убойная маска Вги- 
пеаи, надЪтая на быка. 

чемъ къ обсуждению его были привлечены врачи, ветеринары, физ!ю- 
логи (проф. И. П. Павловъ, проф. Н. Е. Введенскй) и профессора 
ветеринарныхъ институтовъ (Л. А. Третьяковъ и др.). На разръшене 
этихъ коммисай былъ поставленъ вопросъ о наилучшемъ т. е. менъе 

Рис: 36. Убой лошади при помощи маски Вгапеаи. 

мучительномъ для животнаго способЪ убоя, а также вопросъ о томъ, теряетъ-ли животное сознане при общепринятомъ «русскомьъ спо- собЪ», вслЪдъ за первымъ ударомъ ножа. Несмотря на участе въ разрфшенм этихъ вопросовъ цфлаго ряда спешалистовъ, оба они остаются открытыми и доселж. 
Практика, однакожъ, показала, 

«съ оглушешемъ» самымъ лучшимъ 

что изъ всвхъ способовъ убоя 
долженъ считаться тотъ, при ко- 

* + х “+ 

миро; 

| 
т 
и 
р 
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торомъ животное убивается патроннымъ аппаратомъ. Недавно въ Гер- 
мани была образована особая Коммисся для оцфнки различныхъ 
способовъ убоя съ правомъ выдачи премй за лучше способы. На 
С ЩА РЕ было представлено около 200 на 

ат г о своей конструкщи принадлежали къ 

ыли присуждены именно этимъ аппара- 
тамъ. 

т присужденя премй возникъ даже вопросъ о принудитель- 

номъ введени стрляющихъ аппаратовъ на всъхъ германскихъ бой- 
няхъ, но противъ этого ршеня запротестовали мясники, ссылаясь 

Рис. 37. Патрон- Рис. 38. Положене патроннаго 

ный — аппаратъ аппарата 50Ё?а при убоЪ свиньи. 

ЗюоРа. 

на то, что при убоЪ животныхъ стр5ляющими аппаратами не дости- 

гается будто-бы полнаго обезкровливаня тушъ, въ силу чего мясо 

ъ внЪшнемъ видЪ и плохо сохраняется. Новая тех- 

которой былъ переданъ на разрЪшен!е данный 

вопросъ, высказалась, однакожъ, противъ заключен!я мясниковъ. 

Убиван!е скота посредствомъ стрзляющихъ аппаратовъ коммисая 

считаетъ гуманнымъ и цълесообразнымъ, такъ какъ при этомъ по- 

лучается полное оглушене, немедленное прекращене рефлексовъ со 

стороны кожи и глаза и хорошее обезкровлеше тушт. ТЪмъ не ме- 

ммисси, убиване скота стр»ляющими аппа- 
нфе, по мнёню той-же ко 

ратами не имЗетъ какихъ-либо особыхъ преимуществъ передъ дру- 

гими способами убоя, чтобы стоило вводить его принудительнымъ 

путемъ. 

Патронные, 

ленькой пушки, или въ 

теряетъ въ своем 

ническая коммисая, 

араты построены или въ видъ ма- 
стрьляюще апп 

ыкновеннаго пистолета (пулевые ап- 
формЪ об 
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параты Зю#а и Егеипф’а, убойные пистожеты Вейг а, К е и др.) 

ВсЪ эти аппараты снабжаются патрономъ, который, разр не от 

удара по его капсюлЪ, выгоняетъ или пулю, а а стер- 

жень (болтъ), которыми пробиваются лобныя ков я . убойнаго 

животнаго. Всего удобнЪе на практик$ оказали стр5ляющИЙ аппа- 

ратъ типа Верга при убоф мелкаго скота и Зюа,—при убоЪ круп- 

наго скота. Пистолеть Венг’а для убоя крупныхъ воловъ и бугаевъ 

неудобенъ потому, что стер- 

жень его часто или со- 

всЪмъ не пробиваетъ тол- 

стыхъ лобныхъ костей, или 

сгибается, или-же, нако- 

нецъ, застрЪваетъ въ ко- 

стяхъ *). 

Порохъ для  патро- 

новъ употребляется без- 

ДымМнНЫЙ, лишенный —за- 

паха. Въ общемъ, практика показала, что стр$ляющ!е аппараты 

весьма удобны, столь-же безопасны какъ и друме способы убоя, при 

чемъ смерть животныхъ наступаетъ быстро, животныя легко обезкро- 

вливаются. 

Рис. 39. Пистолетъ ВеНг’а въ разрЪзЪ. 

Въ настоящее время аппараты эти распространяются все болъе и 

болЪе, являясь, такъ ска- 

зать, послфднимъ сло- 

вомъ убойной техники. 
Въ . Либавз Общество 

покровительства живот- 

нымъ, остановилось на очень 
простыхъь и остроумныхъ 
приспособленяхъ для убоя 
свиней. Конструированный 
этимь , Обществомъ такъ 
называемый — «оглушитель- 
ный станокъ» позволяетъ 

Рис. 40. Пистолетъь Верга со всЪми принад- м а омисиро- и. нью,  вслЪдстве 
чего боець имЪетъ возмож- 
ность спокойно и вЪрно 

ратъ со стержнемъ (& 1а Кетзевииа® и моло- = вогнать д мозгъ, чфмъ достигается полное и оч олззненное оглушеше. Кстати сказать, 
охотно принимаетъ на себя посредничест: станка. Рис. станка пом енъ . 1907 г., стр. 670. г вы 

приложить ко лбу свиньи аппа 

евидно без- 
Либавское Общество покров. жив. 

во въ заготовкЪ и отправкЪ своего 
налЪ «ВЪстн. Общ. ветеринар» за 

т 

ень не. 

*) Въ Убойномъ аппа| у атЪ й 
К р теБе, благодаря особой пружинкЪ, стерж 

Й 

-- 
у 
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2. Методъ безъ оглушен{я животнаго. Убивавше живот- 

ныхъ безъ оглушеня т. е. непосредственной перерззкой трахеии 

всъхъ шейныхъ сосудовъ (зарЪзываше, заклан!е), чаще всего прим$- 

няется къ мелкимъ животнымъ (баранамъ, телятамъ, свиньямъ). Жи- 

вотныя для этого кладутся на особые столы или спещальные козлы, 

послЪ чего рабоч й-рЪзакъ пиловидными движенями широкаго ножа 

перерфзываетъ шею вплоть до позвоночника. 
Свиней обыкновенно не кладутъ на станки, а валятъ на столы и 

погружаютьъ ножъ у основаня 

шеи въ грудную полость, вслЗдстве 

чего перер$зываются крупные со- 

суды и повреждается сердце, или же 

свиньи загоняются въ тЪсную за- 

городку, куда является боецъ и вка- 

лываетъ имъ ножъ подъ лЪвую ло- 

патку. 

Въ нЪкоторыхъ мЪстностяхъ 

существуетъ обычай предварительно 

подвЪшивать животное за задня 

ноги и затфмъ уже перерЪзывать Рис. 41. Стрзляющ аппаратъ 

шею. Зестип4?а модифицированный 

З4аеНРемъ. 
Къ описываемому-же методу мож- 

но причислить также еврейскй и 

магометанск!й способы убоя крупныхъ животныхъ. Согласно еврей- 

скому ритуалу, животное валится на бокъ со связанными вмфстЪ но- 

гами, голова повертывается шеей кверху и затзмъ особый р$закъ 

Рис. 42. Головодержатель ]асоБ’а 

(лейпцигская модель). 

2: 

тствующя молитвы, перерззываетъ живот- 

оизводства подобной операщи изобрЪтены 

особые головодержатели, какъ 

(шохеръ), произнося соотвЪ 

ному горло. Для лучшаго ‚пр и 

спещальныя приспособленя для Г , 

: шЕега и др. ‚д ТНемтапп’а, УИпк > ЧасоБ о также связываютЪ животное, обращая голову его на 
агомет. 



востокъ; перер$зываютъ горло и произносять при этТомъ соотвьт. 

ствующя молитвы *). 

Въ заключеше, здЪсь умЪстно будетъ разсмотрЪть слЗдующИ ин- 

тересный вопросъ: имфютъ-ли различные способы убоя какое-либо 

существенное вляне на вкусовыя достоинства мяса и его сохраняе- 

мость? Разрьшене этихъ вопросовъ, конечно, должно имЪть извЪст- 

ное практическое значене. Д-ръ И. А. Дембо является, кажется, един- 

ственнымъ изслЪдователемъ, сдЗлавшимъ попытку разрфшить этотъ 

вопросъ экспериментально. Въ своей работЪ, потребовавшей 4-хъ 

лътъ труда, онъ прежде всего сравниваетъ убой съ ошеломленемъ и 

безъ него. Въ конечномъ результат» своихъ изслфдован!йй И. А. Дембо 

отдаетъ предпочтене послЪднему способу, находя его болЪе совершен- 

НЫМЪ СЪ «гуманитарной» точки зрёня, т. е. менЪе мучительнымъ для 

животнаго (благодаря быстрой потери сознаня) и болфе цЪлесо- 

образнымъ съ точки зр5ня гименической, такъ какъ мясо, получае- 

мое при немъ, является лучше обезкровленнымъ, а, слЪдовательно, 

легче сохраняемымъ, болЪе вкуснымъ и мягкимъ, вслЪдстве накопле- 

ня въ немъ молочной кислоты и. уменышеня количества воды. ВсЪ 

эти только что изложенныя преимущества главнымъ образомъ зави- 

сятъ отъ сильныхъ «эпилептогенныхъ» судорогъ, которыми сопрово- 

ждается способъ убоя съ перерфзкой сонныхъ артерй, т.е. безъ 

предварительнаго ошеломленйя. Судорожное сокращене мышцъ, вытЪс- 

няя совершеннЪе кровь даже ихъ мелкихъ сосудовъ, тЪмъ самымъ 

понижаетъ щелочность мяса и уменьшаетъ въ немъ количество жид- 
кости, разрушая, слфдовательно, условя столь необходимыя для раз- 
витя гнилостныхъ микробовъ. Благодаря судорогамъ, въ мясЪ проис- 

ходитъ также усиленное образован!е молочной кислоты, которая, со- 
единяясь съ Вой траЗНЫМИ солями каля и натр!я, входящими въ с0- 
ставъ мышечной ткани, превращаетъ ихъ въ кислыя соли *). Эти по- 

слЪдня придаютъ мышцамъ кислую реакщю, столь необходимую для 
такъ называемаго «созрЪван!я» (мортизащи) мяса, въ то же время 
задерживая процессъ гменя мышцъ. 

*) Мин. вн. дЪль особымъ циркуляромъ (14 1юля 1885 г., № 372 по вет. ча- 
сти) предписаль исключительно употреблять при убоЪ скота по еврейскому 
в. слЪдующЕй способъ повала (стреноживан!я) животныхъ: «связывають 
ен Е И заднихъ конечностей и за свободный конецъ веревки 
= _ р. Е предписано обязательно производить «рЪзку 
а повала каждаго животнаго, а сняме кожи с 
ЕЕ фе ть лишь посл полнаго ихъ обезкровливан!я. 

рмула слЪдующая: С,Н‹О, (молочная кислота)  К.,НРО, (нейтральный фосфорнокислый кал; алий) = С.Н.КО, (мо - й 1 РО, (кислый фосфорнокислый а ее даЫ 

ъ уби- 



[е2(е): 4) кр. рог. СК, 12 телят., 18 баран. и 66 получиль слЪдующя интересныя ц ифры: 
свиней), 

Количество полученной крови въ 9/5], къ жи- Способы убоя вому вЪсу 

Быки Бугаи Е Коровы | 
] 

1. ЗарЪзыване... . 3,60 3,56 4,07 к 
2. Оглушеше — ударнымъ | й стержнемъ (маска Брюно) съ | 

послЪд. разрушенемъ про- 
делг.. мозга... Боос ме 3,65 3,28 3,59 

3. Оглушене стрЗляющ. 
аппаратом ое, › Е 3,24 3,24 3,59 

4. Оглушене молоткомъ. 3,61 3,85 4,18 

У телятъ, при перерззкЪ сонныхъ артерй безъ предварительнаго 
оглушенйя, крови получилось 4,505, а у предварительно оглушенныхъ— 
4,43; у барановъ при зар$зывани—6,03°/., а у предварительно оглу- 

шенныхъ палицею—5,86%/о. | 

Разёз, СаИЬег и М!сваий, изслЗдуя количествр и ЗАмество. крови 

Уубойныхъ животныхъ, между прочимъ пришли м заключено, что 

способы убоя имфютъ (особенно у рог. скота) ее на я 

получене большаго или меньшаго количества чай «Посл мк 

рьзки горла (при еврейскомъ способЪ убоя) кровь, блародаря силь- 

жительнымъ мышечнымъ сокращенямъ вытекаетъ почти 

к. О чего не замфчается при другихъ способахъ убоя». до послЪд ли, ь 

/ 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса- 
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ОТДЪЛЪ ЧЕТВЕРТЫЙ. 

Морфологя и хим!я мяса. 

Въ общежитии, съ исконныхъ временъ, подъь словомъ «мясо» по- 
нимаютъ не только мышцы какого-либо убойнаго животнаго, но и 
вс5 друйя привходящ{я сюда части, какъ-то: клЪтчатка, жиръ, сухо- 
жил и сухожильныя растяженя, кровь, кровеносные и лимфатиче- 
ск!е сосуды, нервы, 'лимфатическ!я железы, хрящи и кости скелета. 
Основной частью мяса все же будетъ оставаться мышечная ткань 
(мускулинъ). Голова, нижня части ногъ и всЪ внутренности обычно 
не причисляются къ понят!ю о «мясЪ», а носятъ общее назван{е «сбой». 

Въ н$Фкоторыхъ м$стностяхъ различныя части убойнаго животнаго имЪютъ 
свои спещальныя названйя, напр. трахея, легкя, сердце и печень, вынутыя въ 
связи другъ съ другомъ, называются «гусакомъ»; жиръ большого сальника и 
брыжейки —«отокой», зобная железа ($1. Футиз)—сладкимъ мясомъ и т. д. 

Такимъ образомъ, слово «мясо» не включаеть въ себЪ какого 
либо научнаго понят!я, а есть бытовое, прочно и повсемЪстно устано- 

Е вившееся назван!е. 

Остановимся вкратцЪ на 
главныхъ составныхъ частяхъ 
мяса‚ а именно: мышцахъ, 
жир5, сухожиляхъ, костяхъ 
съ хрящами и лимфатическихъ 
железахъ. Вс эти части, какъ 
оказывается, имЪютъ большое 
значене какъ въ питан!и чело- 
вЪческаго организма, такъ и 
при осмотр и оцфнкЪ мяса, 
съ точки зря гиены и 
санитарной полищи. 

а. Мышцы. Оставляя въ 
сторон$ описане тончайшаго 
строеншя мускульной ткани, я 
скажу лишь здЪсь о томъ, 

Рис. 43. Зобная железа теленка (Лапа. г о р че Футиз); такъ называемое «сладкое мясо» ДЯЩЁЯ въ составъ мускуловъ, 
4—подчел. лимф. жел.; «— грудн. часть зоб- соединяясь другъ съ другомъ, 
ной железы; Ь—сердце; .— передн. доли лег- образуютъ толстые (грубые) 

Е. или тонке (нЪжные) пучки. 
Обстоятельство это придаетъ мясу, если смотрЪть по длин мышцъ, 
грубую или тонкую его волокнистость. ТЪ же пучки, разсЪ- 
ченные поперекъ, даютъ на поверхности разрЪза мяса крупную или 
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мелкую его зернистость. Волокнистость и зернистость, хотя и 
не имЪютъ абсолютнаго значен!я при осмотр мяса, но т$мъ не мен$е, 
въ ряду др. признаковъ, даютъ нЪкоторую характеристику происхож- 
деня мяса отъ того или, другого животнаго. Черкасский скотъ и Волы 
даютъ, напр., мясо, отличающееся грубой волокнистостью и крупной 
зернистостью; наоборотъ, мясо, происходящее отъ м$стнаго скота и 
коровье, отличается тонкими пучками и мелкой зернистостью. 

Въ химическомъ отношени мышцы состоять главнымъ образомъ 
изъ неорганическихъ веществъ, а именно изъ воды, количество кото- 
рой составляетъ 3/, всей мышечной массы (75,1—76,5°°), изъ солей 
каля, фосфорной кислоты и др. 

Чтобы опредФлить содержаше воды въ мясЪ его высушиваютъ при 50° С. 
ИзслЪдованя показали, что въ 100 граммахъ мяса воды и сухого вещества 
содержалось: 

Въ конинЪ..... 74,50 воды и 25,50 сухого вещества. 
— говядинз .... 76,00 — — 2400 — — 
— телятинв. ... 78,85 — —2115° — — 
— баранинВ .. . 76,60 — —2340 — = 
— СВИНИН® сео. 24256 в 25,75 => — 

Изъ азотистыхъ соединен, входящихъ въ составъ мышцъ, существенную 
э- часть составляютъ бЪлковыя т%ла: мюзинъ, не растворимый въ водЪ и алко- 

голЪ, но легко растворимый въ 5—105/, растворахъ соли, мускулинъ, сверты- 
вающйся уже при 45°С и не растворимый въ соляномъ раствор и неболь- 
шое количество серумъ-альбумина; кромЪ того въ мускульной части мяса нахо- 
дятся и др. бЪлковыя т$ла, но въ сравнительно уже ничтожныхъ количествахъ 
{нуклеинъ, вещество, придающее мясу красный цвЪтъ и др.), а также произ- 
водныя бЪлковыхъ веществъ, какъ напр. креатинъ, креатининъ, ксантинъ, ле- 
цитинъ и др. Къ безазотистымъ веществамъ принадлежатъ гликогенъ и ино- 
зитъ, какъ постоянная составная часть конины. 

Въ общемъ, здЪсь слфдуеть замЪтить, что химическй составъ 

мышцъ большинства млекопитающихъ отличается замЪчательнымъ 

постоянствомъ. Абсолютное содержан!е бЪлковъ въ мясЪ различныхъ 

животныхъ, впрочемъ, не одинаково: ихъ больше всего у пернатыхъ 

и менфе всего у рыбъ. Мелко изрубленное мясо, положенное въ хо- 

лодную воду, отдаетъ 12,8°/› бЪлковъ, всЪ экстрактивныя вещества 

и большую часть золы. 

Реакщя мяса у только что убитаго здороваго животнаго (свиньи, 

‘быка, лошади и овцы) почти безъ исключеня слабо щелочная, нЪ- 

сколько позднфе—нейтральная (в5рнфе— амфотерная). съ тенаноь 

времени реакщя эта измняется такъ: съ настузленемь дог чаятыя 

она начинаетъ переходить въ кислую, а съ появлешемъ разложенйя — 

въ щелочную. Кислая реакщя наступаетъ въ мясф л5томъ приблизи- 

тельно черезъ 11|, часа, а зимою—черезъ 3—31|, часа послЪ убоя 

животнаго. У птицъ реакщя мяса, тотчасъ послЪ. смерти, исключи- 

тельно нейтральная. Переходъ ея въ кислую совершается приблизи- 
8 
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тельно на 1 часъ раньше, нежели у быка. у овецъ са наблюдению 

Зёгаем?а переходъ реакщи мяса отъ щелочной къ кислой происходить 
лишь постепенно, при чемъ температура окружающей среды, повиди- 

мому, на этотъ переходъ остается безъ влЯянйя. Эгае нашелъ, что 

въ мясЪ овецъ кислая реакщя наступаетъ только спустя 12—15 ца_ 

совъ послЪ убоя. ЗамЪчено, что кислая реакщя появляется скорфе, 

если животное непосредственно передъ убоемъ производило напря- 

женныя мышечныя сокращен!я. Такое изм5нен!е реакщ!и мяса происхо- 
дить за счетъь той своеобразной химической работы, которая насту- 

паетъ въ мышцахъ уже послЪ смерти животнаго. Такая работа. но- 

ситъ техническое назване мортизац!и или вызр$ван!я мяса 

(ВеНипезргогез$). 

Сущность процесса вызрЪваня представляется до сихъ поръ еще 
спорной. Едва ли, конечно, процессъ этотъ стоитъ въ связи съ гнилост- 
нымъ разложешемъ, какъ это думали прежде, такъ какъ, при этомъ, 
должна была-бы наблюдаться щелочная реакщя, между тмъ, какь 
вызр5ваше протекаетъ наоборотъ, при кислой. Н%Ъкоторые полага- 
ютъ, что въ основ$ этого своеобразнаго процесса лежитъ дъйстве 
особаго фермента (энзимы), подъ вмявемъ котораго наступаетъ. 

 тидролитический распадъ бЪлковъ, а гликогень и его дериваты пере- 
хХОдятъ въ молочную кислоту (ее называютъ также оптически актив- 
ной молочной кислотой или паромолочной); благодаря этому обстоя- 
тельству нейтральная реакщя мышцъ переходить въ кислую. Подъ 
вляНемъ низкой температуры эта химическая ‘работа совершается 
медленнЪе; вотъ почему въ мясь, сохраняемомъ въ холодильникахъ, 
вызр5ваше заканчивается только черезъ 2—3 недЪли. 

По СЛабе, вызрЪваше вовсе не представляеть ферментативнаго процесса, 
который врядъ-ли и можетъ имЪть мЪсто при той низкой температурЪ, при которой онъ наблюдается въ холодильникахъ. СЛазе думаетъ, что вызрЬване неправильно считается также и кислымъ брожешемъ (ЕБег). Процессь вызр?Ъ- вания есть продолжеше прижизненнаго обмЪна веществъ, вЪрнфе—распадъ мы- шечной ткани. Мы знаемъ, что при жизни животнаго’ въ его тканяхъ совер- шаются процессы разрушеня и созиданя. ПослЪ смерти процессы эти остана- вливаются не сразу, а продолжаются. Естественно, что созидане прекращается быстро, между тЪмъ какъ разрушеше долго еще продолжается. Вотъ этотъ-то. у по мнёню Сабе, и лежитъ въ ос- новЪ вызрЪваня мяса. 

Щелочная реакщя мяса наступаетъь подъ влянемъ образованя амм!ачныхъ соединенй, являющихся въ результат жизнедЪятель- ности гнилостныхъ микробовъ. Щелочная реакщя указываетъ уже на начавшееся гнилостное разложен!е мяса. 
Обычно мы не Ждимъ мяса, им5ющаго слабо-щелочную или ней- ет реакцию, т. е. мясо, полученное тотчасъ же послЪ убоя тнаго (горяче-парное мясо), а Бдимъ его тогда, когда въ немъ, 
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исчезло уже трупное окоченфше и когда слфдовательно наступила. 
мортизащя его (парное мясо). 

Почему-же это такъ? 

Прямой отвЪтъ на этотъ вопросъ даеть намъ непосредственный 

опытъ. Если сварить или сжарить мясо только что убитаго животнаго, 
то оно окажется жесткимъ, не ароматичнымъ, сухимъ; оно будетъ 

отличаться «вязкостью», съ трудомъ разжевываться и, кажется, плохо 
перевариваться. 

Наоборотъ, мясо, взятое черезь 15—24—30 часовь послЪ убоя, 
т. е. когда оно прюбрЪло уже кислую реакщю, окажется, при 
приготовленм, рыхлымъ, НЪжнымъ, сочнымъ, мягкимъ, вкуснымъ (спе- 

цифически ароматичнымъ); оно хорошо разжевывается и легче по- 
этому усваивается. Такое измфнене въ мясЪ происходитъ съ одной 
стороны потому, что молочная кислота растворяеть и разрыхляетъ 
соединительную ткань, спаивающую отдЪльные пучки мышечныхъ во- 
локонъ, въ силу чего мясо дзлается много мягче и рыхлЪе, а, слЪ- 
довательно, и удобоваримЪе, а съ другой стороны тЪ химическ!я 
измненя, которыя происходятъ въ мясЪ, сопровождаются между 
прочимъ образоващемъ аминовыхъ т%лъ, а позднЪе и другихъ про 

дуктовъ, им5ющихъ особенный запахъ и вкусъ. а 
Вопросъ о необходимости Ъсть мясо только что убитыхъ животныхъ. Е 

никаетъ практически въ войскахъ, при переходахъ. Быка убитаго ДлЯ потреб- 

ления, по условямъ военной жизни, часто нельзя ждать 12—24—30 час., пока 

у него окончательно не совершится мортизащя „мяса. 

Возникаетъ поэтому два вопроса: съФдобно-ли мясо только что убитаго 

животнаго и безвредно-ли оно для здоровья потребителей? 
Въ 1906 г. Австрйское военное министерство, въ ц®ляхъ дать отв$тъ на 

оба вопроса, предприняло опытъ на людяхъ. Число лицъ, потреблявшихъ ку- 

шанья, приготовленныя изъ мяса, находящагося еще въ горяче-парномъ со- 

<стоян!я (черезъ 1 ч. послЪ убоя), составляло 22 человЪка. 

Жареное мясо не дало никакого различ я съ полежавшимъ, вареное-же 

оказалось жесткимъ, менЪе вкуснымъ, цвтомъ све полежавшаго, съ осо- 

| беннымъ непрятнымъ привкусомъ. Никакихъ разстройствъ пищевареня у 

> потребителей не наблюдалось (Ъли мясо разъ въ сутки, въ течеше 5 дней 

подрядъ). Повидимому такое мясо и переваривается не труднЪе полежавшаго. (?) 

По крайней мЪрЪ опыты съ искуственнымъ перевариванемъ неожиданно пока- 

зали, что кусочки мяса отъ только что убитаго животнаго растворялись даже 

скорЪе, чфмъ отъ мортизированнаго. 

Въ тЪхъ случаяхъ, когда мясо происходить отъ старыхъ живот- 

ныхъ, у которыхъ соединительная ткань (регитизуита ех{егпа её и\егпа), 

ышечные пучки, отличается грубостью, молочная кислота, 

ляетъ’эту ткань, ногне настолько, чтобы такое мясо 

Оно продолжаетъ оставаться жесткимъ. Кулинарная 

авно и эмпирически выработала способъ помогать 

такое мясо болЪе мягкимъ и вкуснымъ (мы знаемъ, 
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что мясо, передь тЪмъ какъ его жарить или варить, погружають 

въ уксусъ или слабый растворъ какой либо кислоты, напр. соляной), 

Уксусь усугубляеть дЪйстве молочной кислоты, естественно образую- 

щейся при мортизащи мяса и послфднее становится мягкимъ. 

Все что до сихъ поръ говорилось, касалось только такъ назы- 

ваемаго парного мяса т. е. мяса, потребляемаго вскор$ послЪ убоя 

животнаго (обыкновенно черезъ 2—3 дня послЪ убоя). На рынкахъ, одна- 

кожъ, кромЪ парного, встр5чаются и друше виды мяса, а именно: за- 

мороженное (битое) и оттаянное, выдаваемое иногда за парное. Мо- 

роженное мясо, конечно, появляется на рынкахъ только зимою. Оно 

въ большинствЪ случаевъ не происходитъ отъ черкасскаго скота, а 

потому вкусовыя и питательныя достоинства его стоятъ низко. 

Этому много способствуетъ также и самый процессъ замерзания, бла- 

годаря которому, даже уже при мытьЗ мяса, теряется много, раство- 

римыхъ въ водЪ, составныхъ ‘его частей. Какъ извЪстно, при замер- 

зани, въ мясз происходятъ химическя изм$неня, а именно: вода 

выкристаллизовывается (дДЪлается свободной) изъ тЪхъ органическихъ 

°и неорганическихь соединен, въ которыхъ она находилась передъ 

тЪмъ въ связанномъ состояни съ бЪлками, солями и пр. Кристаллы 

замерзшей воды раздвигаютъ пучки мышечныхъ волоконъ. Если такое 

мясо будетъ оттаяно, то большая часть воды уже не войдетъ обратно 

въ химическя соединеня, а останется свободной. Вотъ почему такое 

оттаянное мясо легко узнать по влажной, маркой поверхности, по 
ярко красному цвЗту и по капельному выдзленю изъ него воды. 
Всли оттаянный кусокъ мяса подвЪсить, то съ него будеть стекать 
вода каплями, чего никогда не случится съ парнымъ мясомъ. Такимъ 
образомъ, выдавать мясо мороженное, но оттаянное за мясо отъ 
только что убитаго животнаго, можно лишь лицу, неимфющему ни 
малЪйшаго представленя о свойствахъ парного мяса. Въ холодное 
время, благодаря недосмотру, парное мясо иногда подмораживается 
сверху. Такое мясо легко узнается по слЗдующимъ признакамъ: под- 
мороженный и оттаянный верхнйй слой представляется кирпично-крас- 

НЫМЪ, мягкимъ, мокрымъ, рЪфзко отграниченнымъ, тогда какъ цен- 
тральная часть мяса сохраняетъ всЪ свойства парного = цвЪТЪ 1по- 
спЪвшей малины, ( очень умФренную влажность, эластичность). 

Въ нЪкоторыхъ случаяхъ мясо, совершенно 

е и и ей. варки красноватый или даже ярко красный 
Е. а мяса въ прежнее время ставили въ зависи- 

бульон® или отъ сох ан Я вотнаго или отъ варки мяса въ старомъ 

время выяснено съ ыы В о, Вь настоящее а - ко стью, что мясо съ ледника не 

кислоты (№, О:), что м отъ присутстыя въ немъ азотистой 
дается въ томъ случа, 

% 

неожиданно для потре- 

когда мясотор- 
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товцы употребляють для консервировашя мяса сЪрнистый (сЪрно- 
кислый) натрий (см. главу—«консервироваше мяса»). Различные отт$нки 
красноты (отъ слабаго, едва замЪтнаго, до р$зкаго цвФта киновари) 

Зависять оть количества въ мясв азотистой о а 
была-ли, при этомъ, сдЪлана добавка поваренной соли или нЪтъЪ. Въ 
присутстви поваренной сили цвътъ мяса получается блёднЪе, нежели 
безъ нее. < . По К!5зКау, причина покраснфня мяса обусловливается переходомъ гемоглобина въ оксигемоглобинъ. МоасК за послЪднее в 
1е мяса мо 1 и можеть получаться также и отъ котельной накипи, Всякое мясо бу- 

в. Жиръ является существенной составной частью мяса. При 
изслЪдованм жира обращаютъ внимаше на количество его въ мясЪ, 
цвЪТЪ и плотность (иногда точку плавленЯя). 

1. Количество жира. Обильное количество жира несомнфнно 
говоритъ за упитанность животнаго и наоборотъ. Вотъ почему, то 
или другое количество жира въ мясЪ имфетъ существенное влянЕе на 
цЪнность посл$дняго. Количество жира въ тушЪ, |въ общемъ, ко- 
леблется въ довольно широкихъ границахъ, а именно отъ 2 до 30°/.. 
Обстоятельство это на практикЪ, особенно при изслЪдовани одной 
туши безъ органовъ, чрезвычайно затрудняетъ разръшене вопроса, 
имфемъ-ли мы дфло съ исхудашемъ, т. е. съ физюлогическимъ явле- 

немъ, зависящемъ отъ чисто индивидуальныхъ условй питаня, или 

же съ истощен!емъ, являющимся результатомъ какой-либо хро- 

нической болЪзни (см. далЪе). Въ то же самое время здЪсь слЗдуетъ 

подчеркнуть, что упитанность туши отнюдь еще не опредЪляетъ`здо- 

ровья животнаго. Опытъ показываетъ, что въ нзкоторыхъ случаяхъ 

пораженныя туберкулезомъ животныя даютъ превосходно упитанныя 

туши, не смотря на широко распространенный по ихъ органамъ бу- 

горчаточный процесс. 

Жиръ легче всего скапливается въ естественныхъ депо: въ подкож- 

ной клЪтчаткЪ, около почекъ, въ сальникЪ; но жиръ можетъ по- 

также между мышцами или, наконецъ, даже проникать (про- 

ныхъ пучковъ, образуя такъ называемую 

овую мраморность», «жировую про- «жировую пятнистость», а а е ны и 

рость» мяса. Въ ТОМЪ случаъ,. 

ми мышцами, говорятъ, что мясо «переслоено» жиромъ. 
между отдфльны На рынк$ принято называть подкожныя залежи 

Кстати © ря жи, располагающяся внутри туши, «внутреннимъ» 
жира «наружнымз», а > Е Жирь, располагающся вокругъ почекъ называется 
или «нутрянымъ» нь к накапливающся въ подкожной кл$тчаткЪ у сви- 
«оКООПОНЕЧЫЬ изь туши жиръ называется «сырцомъ», тотъ-же 

ней—«шпигомЪ», ь 

являться 

ростать) въ толщу мышеч 
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жиръ, очищенный перетапливанемъ отъ ВходяЩихь въ него трети и 

носитъ назване «сала» или «фритюра». Брыжейка съ залеж В - о 

отдленная оть кишекъ, въ нЪ$которыхъ к Е Ре а 

«отока>. Термины эти нужно знать врачу, ибо ихъ приход у 

1й а поставку мяса. треблять въ текст условй подрядовъ н : 

2 На отложене жира въ туш много вмяетъ не только способъ 

откорма животнаго, но и наслЪдственность. Скотоводы выводятъ по- 

роды, которыя, питаясь не обильно, имфютъ способность отлагать 

поразительно большИя количества жира не, только наружнаго и нутря- 

ного, но и въ толщ самихъ мышцъ. Возрастъь также оказываетъ 

влянНе на образоваше жира: старыя животныя отлагаютъ его меньше, 

нежели молодыя. Жиръ, который скапливается у животнаго, какъ бы 

вытЪсняетъ воду, входящую въ составъ мяса, что ясно видно изъ 

цифръ ниже слфдующей таблицы. 

= 

| 
| 
| 

Въ 100,0 мяса содержится: жира воды. 

Въ мясЪ рог. скота откормленнаго......... 4.20 74.20 

АНА » »  неоткормленнаго ... ... 0.56 78.20 

3% СВИНБИ о ОТКОрмл: „ее 6.55 71.93 
» > » неоткормль: ох се № Е 373 76.14 

» » барана откормлеве” о „3-30 75.10 
Уи» » неоткормла с оао 39050 76.78 $ 
» » теленка > откормлен: ринит кого 081 77.85 
м » неоткормл. „.-.. ..... 0.76 79.05 
рт лошади  откормлен, .......... 1.96 73.21 
Е: » неоткорилени т... 009 75.98 

Отсюда понятно, что чъмъ болфе упитана туша, тЪ5мъ она выгод- 
_  Н%$е для потребителя, ибо тъмъ меньше онъ будетъ платить за воду, 

получая, взамёнъ таковой жиръ. Слишкомъ жирная туша, однакожъ, 
представляется не желательной. ДЪло въ томъ, что нормальнымъ со- 
четащемъ бЪлковъ и жировъ въ пищЪ (для ихъ усвоен!я) слФдуетъ 
считать такое, когда ихъ взято поровну. Въ мяс5 чрезмЪрно откор- 
мленнаго животнаго такого отношеня не существуетъ: оно бу- 
детъ значительно выше; мясо-же средне ‘откормленнаго животнаге- 
какъ разъ соотвЪтствуетъ благопрятному сочетанию бЪлковъ и жи- ровъ, такъ какъ здЪсь бЪлки и жиры будутъ находиться уже почти ВЪ равномъ количествЪ, что видно, напр., ‘изъ слБдующей таблички, ‘заимствуемой мною у М. И. Игнатьева. 

1 фунть (410 грм.) мяса черкасскаго вола содержитъ: 

Воды. Жира. Жиров. Бфлка. БЪлковыхъ | 
р калорйй. калорий. * Неоткормленнаго. . - 322 грм. 22 209 81 394 Средне откормленнаго . 264 > 701/, 678 71 347 Вполн откормленнаго. 226 » к 120° 1157 60 288 



` Изъ этихъ цифръ явствуетъ, что вода убываетъ 1емъ 
количества жира, что у среде о, ау съ увеличенем 

рмленнаго 'животнаго бЪлки и 

У остальныхъ животныхъ онъ прини- маетъ желтоватый оттЪнокъ. Самый желтый жиръ-—у лошадей. А Е сказать, что чмъ моложе животное —тмь цвтъ 
И 1 С жир лЪе, чфмъ оно старше—тфмл, желтЪе. Признакъ этотъ, указывающи на возрасть убойнаго животнаго, не является, одна- кожъ, абсолютнымъ. На цвВЪтъ жира 

+ 

о овристовы ааи много вляетъ качество корма 

тельныхъ пигментовъ изъ ии и ри нее > — ютеиновъ, отлагающихся затфмъ 
въ жирф. ЛЬтомъ, съ переходомъ животныхь на зеленый кормъ, 
жиръ дФлается желт5е, доходя иногда У старыхъ животныхъ до 
насыщенно-желтаго цвфта, принимающаго даже шафранный отт%- 
нокъ; зимою, наоборотъ, аивЪть жира блфднЪетъ. Въ НЪкоторыхъ 
случаяхъ жиръ бываетъ столь рЪзко окрашенъ въ желтый цвЪтъ, 
что является настоятельная необходимость выяснить, не страдало-ли 
животное желтухой? Вопросъ этотъ легко р»шается, если принять 
во внимане, что кромЪ жира мы не найдемъ желтой окраски ни въ 
какихъ другихъ тканяхъ. Понятно, что конфискащя тушъ съ рЪзко 

\ желтымъ жиромъ не можетъ имЪть никакихъ серьезныхъ основанйй. 

3. Плотность жира у различныхъ родовъ животныхъ пред = 

ставляется не одинаковой, что стоитъ въ прямой зависимости отъ %.. 

его химическаго строеня. Такъ какъ въ составъ жировъ входитъ 

жидк олеинъ и плотный стеаринъ, то преобладающее количество 

того или другого элемента оказывает рЪ3зкое вляве на консистен- 

цию жира. Чмъ больше стварина, тЪмъ жиръ плотнЪе, чёмъ больше 

олеина, тЪмъ онъ мягче. Въ зависимости отъ этого и точка плавле- 

ня жира соотв5тствующимъ образомъ повышается или понижается. 

Слёдующая табличка можетъ наглядно показать какъ химическй 
составъ, такъ и точку плавленя жира различныхъ животныхъ. 

Составъ жира: Плавится 
Родъ животнаго. Е ина, Олеина ео 

(въ процентахъ) 

о и 9Р 
'Теленокъ и. > Буги ро мы ЗВ С оАеЬ ? 43 
ЕЕ ось ОН и ИЕ 
О О на ый 

> О Ио И о = 
{ ОИ А о 

Лошадь: ро ау а клА ИЯ но 98а 
ОЛЕНЬ: ео Нео ОО" ват: 82-8 
Собака и заяць . ` 

= 



Изъ этой таблички видно, что, при случа, можно по плавкости 

жира легко отличать, напр., конину отъ говядины. Благодаря тому 

обстоятельству, что у лошади въ составъ жира входитъ въ преобла- 

дающемъ количеств» олеинъ, мы видимъ, что жиръ этого животнаго 

плавится уже при 30° С. Если расплавить въ пробиркахъ жиры раз- 

личныхь животныхъ и затЪмъ, нЪсколько охладивши пробирки, по- 

ставить ихъ въ термостатъ, то всЪ жиры застынутъ кромф одного 

лошадинаго, который останется жидкимъ. Впрочемъ, для опредфленя 

точки плавленя лошадинаго жира не нужно прибЪгать даже и къ 

| производству такого, все-же нЪсколько сложнаго, опыта. Для этого 

| Е достаточно положить небольшой кусочекъ лошадинаго жира на ла- 

донь, чтобы спустя 1—2 минуты увидать, какъ этотъ кусочекъ нач- 

нетъ плавиться на глазахъ эксперта. Ничего подобнаго не прои- 

зойдетъ съ кусочкомъ жира быка, положеннаго рядомъ съ первымъ. 

Знане этого` факта конечно предохранитъ эксперта отъ ошибки, 

возможной при пр!ем»Ъ говядины, когда ему, напр., приходится рфшать во- 

просъ не замнена-ли часть говядины кониной. МнЪ извЪстенъ случай, 

когда военный врачъ, сомнфваясь въ калествз представленной ему 

поставщикомъ говядины. не зналъ какъ отличить конину и, послЪ 
нъкоторыхъ колебанй, принялъ мясо; когда-же затфмъ возникло но- 
вое сомнфне уже при приготовлени пищи, былъ приглашенъ ветери- 
нарный врачъ гражданскаго вЪдомства, который и разъяснилъ сомнЪ- 
не, руководствуясь исключительно плавкостью жира. Оказалось. что 
часть говядины была дЪйствительно замЪнена кониной. 

При опредълеши точки плавленя жира слФдуетъ принимать во внимане 
мЪсто откуда былъ полученъ жиръ для анализа’ и качество корма, которымъ 

<’ питалось передъ убоемъ животное. Изслфдован!я показали, что у одного и 
того-же животнаго почечный жиръ тверже, нежели подкожный и сальника, а 
жиръ свиней, откармливаемыхъ, напр., картофелемь мягче, нежели свиней, 
откармливаемыхъ хл5бомъ и т. д. Въ общемъ, однакожъ, отношеня точекъ 
плавлен!я различныхъ жировъ другъ къ другу останутся таковыми, какими мы 
видФли ихъ въ приведенной выше таблицЪ. 

д. Сухожил!я принадлежать къ несущественнымъ составнымЪ 
частямъ мяса. Обище сухожилй придаетъ мясу жесткость; такое 
мясо трудно, а иногда и невозможно разжевать; оно поэтому не- 
вкусно и неудобоваримо. При оцЪнкъ питательныхъ достоинствЪ 
мяса, собственно, имЪетъь значене опредлен!е количества не однихъ 
к сухожилй, а вообще обище въ немъ соединительной ткани, 
и. ря группу ТКАНЕВЫХЬ формъ: сухожиля, сухожильныя 
вт. а. к, р регитуз ит еегоа её ицегпа. Въ составЪ 
пасти существенное значене имфютъ клейдающя и 

стость, особенно т а и И р БД : Подъ. вляншемъ высокой температуры, 
вы мае › клейдающя волоконца растворяются съ обра- 

а не. в 

ЕЗЕЕАНХ ИЕРи 

ЕЯ 
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зовашемъ студня, клея (коллагена, глутина 
при этой температуръ не измЪняются № аство д 
совомъ дЪйсти температуры въ 160°С а ии. 

» пищи, мяс - Такимъ образомъ, при обычной 
варк › о содержащее соедин г - ительную ткань, хотя и стано- 
вится мягче, но присутстве эластиче скихъ волоконъ, не изм5няющихся 

температуры , щ 
отъ ратуры, при которой мясо а готовится въ пищу, придаетъ 
ему жилистость, неудобоваримость. Вотъ з ее . почему мясо съ богатымъ со- 
держашемъ частей, принадлежащихъ къ ы соединительно-тканной группЪ, 
считается не вкуснымъ, мало питател ьнымъ и относится при разрубкЪ 
туши къ плохимъ сортамъ, разцфниваясь на № вин собравомть оприситьиы рынкЪ очень низко. 
ве › Утстве или отсутстые обильнаго количества 

0 кан : С и имБетъ большое значеше на оцЪнку вкусовыхъ 
и питательныхъ достоинствъ мяса. 

< : Й в. е. ости. Количество костей въ мясЪ, хотя до извЪстной степени 
и сть на его разцфнку, но абсолютнаго значеня въ этомъ отно- 
шени не имфетъ. Если принять во вниманге, что кости представляютъ 
несущественную часть мяса (стбросъ), то цфнность посл®дняго будетъ 
обратно пропорцюнальна количеству костей. Въ среднемъ, абсолют- 
ный вЪсъ костей въ цфлой тушФ будетъ равенъ 7—10$],. Въ различ- 
ныхъ сортахъ мяса количество костей будетъ конечно не одинаково, 
но снова повторяю, что на качество мяса кости не вляютъ. Въ 

крупныхъ кускахъ, а тЪмъ болЪе въ цфлой тушЪ съ костями, какъ 

съ отбросомъ, приходится, однакожъ, считаться. ВЪсовое отношене 

костей къ мясу у откормленныхъ животныхъ значительно ниже, 

нежели у неоткормленныхъ. Такъ, напр., у рогатаго скота такое отно- 

шен!е будетъ: у первыхъ какъ 1:14, у вторыхъ какъ 1:8. Скотоводы 

стараются выводить породы, У коихъ этотъ процентъ былъ бы на- 

именьшимъ. Въ Англм, какъ извЪстно, это доведено до совершенства. 
Тамъ существуютъ спешальныя породы мясного скота, который въ 

шутку называютъ «ходячимъЪ бифштексомъ». При осмотр» мяса, 

й хъ, ког 
кости имфютъ особенно важное значене въ случаяхъ ры, ‚ когда 

Н го малоцфннымъ, напр. 
имъется подозрЪне въ подмВнЪ ясЯ ц$ннаго ц › р 

зайца — кошкой, свинины — собачьимъ мясомъ, 

Сравнительно частый обманъ такого рода есть 

й. Такъ какъ подробности строения костяка 

динаково, то экспертъ, зная "нии е 

изнаки костей, можетъ орентироваться 

адлежности изслЪдуемаго мяса 

), эластическя-же волокна 

говядины — кониной, 

оленины-—бараниной. 

подмЪна говядины-—Конино 

убойныхъ животныхЪ не о 

сравнительно-анатомическ
е пр 

у оса о прин 
п {и спорнаго вопр 

ма: ем роду жЖивотТныХЪ- Это, разумЪется, легче сдълать 

къ тому или 

въ тЪхь случаяхъ, когда мясо пе 
р Е 

б 
хъ, ВЪ которыхъ цфлы отдФльныя К , 

и 
эти мелки И содержатъ лишь обломки костей. 

о п. ры 
принимать во вниман!е въ случаяхъ необ- 

томъ какъ и Ч 
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ходимости опредъленя мяса по скелету я скажу 0собо, позднЪе, 

въ. глав о фальсификащи мяса. , 

|. Лимфатическ!я железы. Изъ патоломи извЪстно, что лим- 

фатическ!я железы обладаютъ удивительнымъ свойствомъ задерживать 

всякя чуждыя организму тЪла, такъ или иначе попадающия въ русло 

лимфы (кусочки угля, металла, микробы и пр.). Железы эти предста- 

вляютъ изъ себя естественные фильтры, изоляторы, препятствующие 

распространению инородныхъ тфль по организму. Вотъ почему 

ближайшя лимфатическя железы къ мЪъсту вступленя инфекщи 

часто содержатъ живые возбудители послЪдней или-же имфютъ спе- 

цифическя патолого-анатомическя измзненя, свойственныя данной 

заразЪ. Экспериментальная патоломМя показала также, что въ лимфа- 

тическихь железахъь происходитъ борьба съ живымъ возбудителемъ 

инфекщи, часто оканчивающаяся не въ пользу послЪдней. Какъ 

извЪстно, на постоянствЪ присутствия микробовъ въ лимфатическихъ 

железахьъ, ближайшихъ къ мЪсту ихъ вступленя въ организмъ, ос- 

нованъ также и д!агностичесюй методъ, заключаюнцийся въ томъ, 

что изъ вырззанныхь железъ пытаются получить чистую культуру 

предполагаемаго микроба. Бсли все это принять во вниман!е, то ста- 

новится очевиднымъ, какое огромное значеше долженъ имЪть осмотръ 

лимфатическихъь железъ въ дьлЪ опредЪленя пригодности мяса въ 

пищу во всЪхъ случаяхъ, когда экспертъ не имЪетъ въ своемъ распо- 

ряжени внутреннихъ органовъ; а долженъ ограничиваться осмотромъ 

лишь одной туши, или даже частей послздней. Въ подобныхъ слу- 

чаяхъ только по измфненямъ въ лимфатическихъ железахъ можно 

обнаружить фактъ происхожденя мяса отъ больного животнаго. 

и ое 
ны И дя кра характерныя измЪненя, свой- 

рядъ заключенй, а именно: чго внут мы р 

къ осмотру, были поражены и п ай ев ь: ПИ 

убито въ болЪзненномъ состояни; что о О ИМ 

употребленю въ пищу или о со его совсВмъ не годно къ 

условно, смотря по харак = 

цесса, его распространенности и т. д. Те Ро 

важно въ практическомъ отношен! ая АА: а в 
3 ени 

товъ лимфатическихь желе точно. знать топографно паке- 

тес Остро находить надриаьть 
естественно повело-бы къ и ти туши, каковое обстоятельство 

Такъ какь. нышеню цЗнности послЪдней. 
’ мясники при Е 

Удаляютъ ихь (п . ри увеличеши и измЪнени железъ часто 



важными при осмотрЪ мяса счита 
лимфатическ1я железы, т.е. 
тЪ, черезъ которыя про- 

текаетъ лимфа, собираю- 

щаяся изъ различныхъ ча- 
стей скелетной мускула- 
туры. 

Лимфатическя железы 
болЪе доступныя при ос- 

мотр$ мяса будуть слЪ- 
дующй. 

1. Снаружи туши. 1} 
Гутрпозапащае  сегуса!ез 
зирегйс!а!ез, выйныя лимф. 
железы; 2) Гутрпоап- 
чае заБШасае, железы ко- 

лфнной складки; 3) Гутрво- 

ются такъ называемыя «мясныя» 

Рис. 44. ЛЪвая передняя четверть быка; /— 
Гутрпо$1. сегусай$ зарейсаез; а—М. 1таре- 

й с1$ сегуса|. и {Вогаса].; 6—М. ото{тапзуег- 
]апащае рорШеае, железы за!из; с—М. БгасМосерраНсиз; 4— М. @е- 
подколЪнныя. Чотаз{014еиз; с — уепа иоШайз; Л и #—М. 

1. Гутрбо1апачае сег- З{егпосервайс.; й — Эетпит; 1 — М. ресюгай$ 
: т зирегйс!а1.; ^—брта зсарш.; 2—М. аеМоеи$; 

Мк п—М. берз БгасВй; о—М. 1а#з$ит. 9ог5 р— 

железы расположены на пе- М. зетаф. уепёта|; 9`— М. рес®ога|. ргойлпа., 
реднемъ краЪ плеча, впереди 7—М. оз. ехё. аБдотита!. 

инфсколько выше плечевого 

сустава; у рогатаго скота онф прикрыты 

иногда заднимъ краемъ т. Бгасосерва!з. Лимфа собирается въ эти 

железы изъ слёдующихъ областей: шеи, плеча, предплечья и нижнихъ 

т. ото{гапзуегзаги$ и 

частей ногъ. 

Отводяще лимфу сосуды идутъ внизъ и впадають въ Гутрро- 
апашае сегу!саез саида!ез (нижне-шейныя железы), располагающяся 

ю полость. 

имъ краемъ подкожной МЫШЦЫ брюха (т. сибапеиз 

НЫ т. епзог Чазаае 1афае. У рогатаго скота 

тахит.) и переднимъ ее видъ продолговатыхь объемистыхь 
:. ИМ 

и свиней железы ЭТИ Е тимъ железамъ отъ 
г. ь Приводяще лимфу сосуды идутъ КЪ э 

ВЪ. 

Е. й 

пае 5.81. рисае сепи, железы колФнной складки. 

*) С1. Шасае ежег 
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брюшной стЪнки и передней части бедра, а отводяще—направляются 

въ утро апащае 1итра!ез и 

1утрпо?]апащае 1а{ега]ез. 

3. Гутрвоапашае рорШеае 

лежатъ глубоко на т. базо- 

петиаз, въ жировой массЪ, на- 

полняющей верхушку угла, обра- 

зованнаго заднимъ краемъ М. 

Ысерз етог$ и переднимъ кра- 

емъ т. зетНеп@озиз. Эти же- 

лезы часто отсутствуютъ у сви 

ней, у коихъ онЗ располагаются ( 

иногда снаружи, въ подкожной 

клЪтчаткЪ бедра въ формЪ узла, 

величиною въ маленьюй орЪхъ. 

Лимфа притекаетъ въ эти же- 

лезы изъ нижней части бедра и 

ноги. Выводные сосуды идутъ къ 

1утрво;]апащае шеита[ез ргоё., 

1утрвоз1апа. атБа!ез и къ съ- 
далищнымъ лимф. железамъ. 

П. Снутри туши. На внут- 

реннейповерхности разрубленной 

©. 

Рис. 46. ЛЪвая задняя четверть быка. а— 
М. #\аецз зирегЙс!а1.; 6—М. Ысерз Чето- 
1$; с—ГутрВо?1. рор№Мег; 4—М. зешЦеп- 

Рис: 45. Наружная сто- 9110515; е—М. зетипетьгапоз.; /—М. #\- 
рона правой задней чет- 11$ тей; &—М. {епзог {азсёе 1аё; /—М. 
верти туши свиньи. 2.— . С\Чапейз тахни.; А-М. Чиадпсерз {етог5; 

Рутро?1. роршег. 1-1утрво$1. заБШаса. 

или цзлой туши осмат иваютъ: Е Ут ны о р тъ: 1) Гупрвоапащае псита!ез зирегНс!а1ез 
имфатическя железы; 2) 1утрповапащае апа1ез, 

%, 
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железа задняго прохода; 3) утро апаи 
ня подвздошныя железы; 4) 1Утрвозапаи 
лезы; 5) 1утрпоапащае тБаез, пояс 
запащае гепа!е$, почечныя железы. 

1. Гутрвоапащшае  швитайез Зи- 
регйстаез. Эти железы располагаются: у самцовъ — между брюшной стфнкой и 
реп!5’омъ (в5рнве— ргаеринит еЁ зсго- 
шт), а У самокъ — между брюшной 
стёнкой и выменемъ; у коровъ, съ каж- 
дой стороны между задней четвертью 
вымени и брюшной СТЪнкой, имЪются 
объемистыя железы, называемыя ут- 
рно1апащае зиргататтанае $. гео- 
таттанае. Лимфатическе сосуды въ 
срамныя железы идутъ ИЗЪ наружныхъ 

половыхъ органовъ вымени, нижней ча- 
сти брюшной стЪнки, внутренней части 
голени. Выводные сосуды направляются 
въ |утрпо]апаае теита!ез рго{ипдае. 

1ае Шасае пееграе, внутрен- 
|ае засга!ез, крестцовыя же- 
ничныя железы; 6) 1утрро- 

Рис. 48. ЛЪвая задняя чет- 
верть быка. А- аорта; У—по- 

лая вена; Г—цщафрагма; МЫ— 

лЪвая почка; РЬ—подж. же- 

леза; К—Аге. гепа|. Зт. /—аг&. 

Шас. ехф; а—ГутрВоз1. тзи- 

- па1ез зирегйс.; Б—1[5. апа|ез; 
с—Г2: Шас. шё, 9—1. засга- 

Рис. 47. Внутрен. сторона о 1е;; е—1. тБаез; {— 1.8; четверти туши свиньи. 1—симфизъ; гепайез. ы 
рЬоз1апаш. зиБШас. ежегп. 

, В или три лимфатическя железы, 
2. Гутрвозапашае апа!ез. Дв 

я вблизи т. 1еуафог ап!. бт перипроктальной клЪтчаткЪ, 
расположенныя В задняго прохода, промежности, ствола ласти 
Собираютъ т Ре м сосуды впадають въ 1утрвовапашае |ит- 
мужскаго уда. 

Ба[ез. 
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3. Гутрвоапашае Шасае ищегпае $. тед!а[ез. Лежат ВЪ тазовой 

области въ углу между а. Шаса ехЁ. и а. Пуровазёчса (и\егп.). Лимфа 

въ эти железы идетъ изъ брюшной ст$нки, тазовой полости, тазо- 

выхъ частей поясничныхъ мышцъ, прямой кишки, 
тазовыхъ частей половыхъ органовъ. Выводные 

сосуды впадаютъ въ 1утрвоз1апачае 1атБа]ез. 

4. Гутрвоапащае засгайез. Располагаются съ , 

каждой стороны позвонковъ крестцовой кости, въ 

жир. Лимфа собирается въ эти железы изъ верх- й 

ней части тазо- 

вой области, пря- 
мой кишки и та- 

зовыхъ частей 

половыхъ орга- 

новъ. Отводяще 

сосуды вливают- 

ся въ 1утрпо- 

апашае  |ит- 

Баез. 

5.  ГутрВо- | 
2]апашае 1итБа- | 

1е5.  Располага- 

ются по боко- 

вому краю пояс- 

НИчныхЪ позвон- 
ковъ кресцовой ` 

кости и по верх- 
ней поверхности ] 

. большихъ крове- 
Рис. 49. Часть лЪвой грудной  НОСНЫХЪ —сосу- 
стЪнки быка. А—Амена Богасс. довъ, отчасти по- 

Рис. 50. Голова бы- и\ег; У—Уепа ФПогаск. пет: крываются пояс- у ‚ ка съ выр$зан- СМ. ЗегпосерВаНс.; /—М. +'апз- ничной мышцей. НЫМЪ ЯЗЫКОМЪ. @— уегз. {Погас!с.; РМ. рес{юга!.; Лимфа вливает- 7 Гутрпозапа. гейго- № — ребра; 2 — дафрагма; а 1.5. рвагупзеа|.; 12. (огасс. уепига|.; а, —15. тефа- ху ть Е | - забтахШагез. зЯпа|. сгап.; 6—5. сегутса!. сайда1. НоЕНоЙ насти | Е брюшнойст$нки, изъ поясничныхъ позвонковъ, тазовыхъ частей половыхъ органовъ; затЬмъ сюда же идутъ лимфатические сосуды, выходящее изъ 1утрВо- ЗапаШае Шасае ежегп. и иегп., поитаез рго{., засга!ез и рорШеае. Выводяще сосуды идутъ въ грудной протокъ. 
6. Гутрвоапашае гепа!ез. Располагаются У Виз почекъ, въ углу 5 между аг. и уепае гепа1ез, аорты и полой вены. Величина этихъ | 

ПАХА ЖААЖЖ ЖЖ ААА * ЖЕ ПИ ИИ 
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железъь у быка въ пл .. . _ Г р ЛЪсной ОрЪхъ. Правая почечная железа у быка 

Е ее почечной веной. Железы эти можно смЪшать т К : р 
о "и, послЪдныя лежать у передняго конца почки, онЪ 

разрЪзЪ тонкй корковый слой темно- 
желтовато-розовый. Лимфа собирается 
впадаютъ . 

объемистЪе первыхъ, ИМЪютъь на 
желтаго цвЪта и медуллярный— изъ почекъ. Отводяще сосуды 
въ трудной протокъ. 

Рис. 52. Легмя и сердце быка. 

Аа— Аоца азсеп4еп$; Ай-—-Аог*а 
Чезсеп4ет$; Ар-Ам. рштопа- 

ЕРис. 51. Правая половина головы свиньи (саги- 18; АсЗ—А4тит сог@8 зиме. 
тальный разрЪзъ) а—М. 1юп8из со; .6—М. [. — лЪвое, а правое легкя; 

Зегпосе!Чотазю!.; с—М. Эегпосервайс.; @— Ое—пищеводъ;а— правая верхн. 
М. регухоа. те@а1.; е—М. З+егповуо!4; $—  лимф. железа; 6 — Гутрвоя. 

(/—Гутрво81. зиртах-  БтопсМае$ зи г.; с—18. те- 
подчел, слюн. жел$за; Фазпа|. саида|. 

1а!з; А—ГутрйоЯ!. те#горвагупяеа1ез. 

КромЪ этихъ железъ при т КОллекахь 

осмотру: - 5: 1) Гутрио1апашае гегорвагупзеа!ез, заглоточ= 

Ш. Въ зто. рахШагез, подчелюстныя лимфатическя 
ныя и 2) Гутрвовапащае зат 

железы. 
1. Гутрво 

къ пакету верхне-ше 
гатаго скота онЪ Е черепа, на задней стЪнкЪ гортани и 

основ 
расположенныхъ У 

щитовидной железы. Въ железы эти впадаетъ 

глотки, недалеко отъ | О 
дство къ осмотру 

мяса. 

елезы принадлежать 
орБагупзеа!ез- Эти ж 

`Шае гегор рвоз1апашщае сегу!саез сгатаез). У ро- 
ъ (ут ных ра въ видЪ двухъ объемистыхъ железъ, 

‚О, Н, Н. Мари. Руков 
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И лимфа изъ полостей черепа, глотки, гортани, изъ 1утрвоапашае 

т зиртахШагез и 1утрноапашщае зибрагойдае. Отводяще сосуды идутъ 

4 

$ 

Й 

Рис. 53. Печень быка (со стороны желудка); а—полая вена; | 

$—входъ въ ворота печени; с—Гутрвоз1. Берайсае; 4— ГоБи$ | 

саида{и$ (Зрзе!); е—желчный пузырь. 

въ средНя и нижня шейныя железы (1. сегусайе$ те4!ае её саи4а!ез). 

На отдЪленной отъ туши головЪ заглоточныя железы отыскиваются -й * .. 

|| 

м ^4 

р 

к Рис. 54. Кишечникъ быка. С—Со!оп; Са—Соесит; 
В—Руцодепит; /—Зеапиту `Л—Леит; ^—Весвит; 

т—Гутрпоз1апдиае тезегиейсае. 

слфдующимъ образомъ: голова перевертывается рогами внизъ и под- 
челюстной областью кверху, крючкомъ оттягиваютъ. перер$занную ^ 
гортань кпереди и кверху и ножемъ разрЪзаютъ жирную клЪтчатку, 
располагающуюся между гортанью и югатеп оссрИае тахпит. Паль- 
цами теперь легко нащупать обЪ железы. (При туберкулезномъ. про- 
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цессЪ железы эти сильно увеличиваются и свободно прощупываются 
даже безъ разрЪза клЗтчатки). Когда языкъ выр%занъ, ретрофарин- 
геальныя железы могутъ оставаться прикрЪпленными на вЪтвяхъ подъ- 
язычной кости. 

2. Гутрво?апашае забтахШагез. Располагаются (иногда въ числЪ 
двухъ узловъ съ каждой стороны) у края задней челюсти, въ области 
передняго конца подчелюстной слюнной железы; у свиней она распо- 
лагается возлЪ послЪдней. Лимфа стекаетъ въ подчелюстныя железы 
съ наружныхъ частей головы, 
со входа въ носовую полость, 
изъ полости рта. Выводяще 
сосуды идутъ въ верхне-шей- 
ныя лимфатическя железы 
(1утрроз1апащае сегу!са|ез 
сгата[ез). 

№. Въ гусакф: 1) Гут- 
рво]апачае БгопсНайез, брон- 
хальныя лимфатическя же- 
лезы и 2) Гутрво]апащае те- 
Ч!азНпа!ез, средостЪнныя лим- 
фатическя железы. 

1. Гутрбоапашае Ьгоп- 

<Мае$. Железы эти располо- 

жены на бифуркащи трахеи, 

нЪсколько впереди погруженя 

бронховъ въ легочную ткань. 
У рогатаго скота онф пере- Рис. 55. Желудокъ и часть кишечн. канала 

свиньи; а—раг$ руопса желудка, 6 —Оицоде- 
ХодЯЗь ОЕ РИ пит, с—Уеопит, @—Соесит, е—Союп, /— 
ницъ въ средостфнныя же- рес, = Рапсгеаз; 2—Гутрвоз1апа. Вера- 
лезы и представляются въ Нсае; /—[5. вазсае; м —пищеводъ. 

видз одной большой и н$- ы 

‘сколькихъ маленькихъ узловъ. Железы эти обыкновенно покрыты 

аортой и жировой тканью. Обнаружить ихъ легче всего, если разрЪ- 

зать дыхательное горло, на мЪстЪ его дЪленя, сверху и снаружи. 

По Тапегача бронх!альныя железы обнаруживаются сл5дующимъ обра- 

зомъ: нужно повЪсить легкя за трахею вертикально, затЪмъ, захва- 

ливъ лЪвую переднюю долю и, оттянувъ ее въ сторону подъ прямым» 

угломъ къ трахеф, разрфзать слой жира на м$стЪ погруженя 

‘лЪваго бронха въ легочную паренхиму: открывается ЛЪвая бронх!аль- 

ная железа. Захвативъ и оттянувъ въ сторону, совершенно также 

какъ и въ предыдущемъ случаЪ, прибавочную дозю праваго. легкаго, 

разрроакть паранниу  ОЕОООА 
бронха: находятъ правую рон У , и 
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ную ткань. Другая такая-же железа располагается на правой поверх 

ности трахеи выше ея бифуркащи (на 5—6 сант. и болъе), 

Лимфа въ бронхальныя железы собирается изъ легочной ткани; въ 

нихъ-же впадаютъ и выводные сосуды средостённыхъ (заднихъ) же- 

лезъ. Выводяще сосуды идутъ въ грудной протокъ. 

2. гутрпоапашае гаефазНпа!ез. ДЪлятся на передня и задня 

(Кгапае еЁ саидае). ОнЪ многочисленны и тянутся по прямой лини 

между листками средостьНя надъ пищеводомъ, заключенные въ жи- 

ровую ткань. Лимфа стекаетъ въ нихъ изъ сердца, сердечной сорочки, 

#1. Путиз, грудной стёнки, дафрагмы, средост5ня, пищевода. Вывод- 

ные сосуды идутъ въ грудной протокъ. 

\У. Въ печени: 1) Гушрпо?апащае Верайсае, портальныя лимфа- 

тическя железы, расположенныя въ воротахъ печени между порталь- 

ной веной и желчнымъ пузыремъ. Собираютъ лимфу изъ печени и 

отдаютъ въ грудной протокъ. 

УТ. Въ брыжейкЪъ: 1) Гутрпо апащае тезегцегсае, мезенте- 

р!альныя или брыжеечныя лимфатическя железы. Имфютъ различныя 

форму и величину, располагаются между листками брыжейки на вогну- 

той дугЪ кишекъ. Собираютъ лимфу со стЪнокъ кишечника и отдаютъ 

ее въ грудной протокъ. 

ОТДЪЛЪ ПЯТЫЙ. 

Здоровое мясо и его отличительныя свойства. 

1. Говядина. Какъ уже было указано выше, на нашихъ рынкахъ 

говядина (или въ общежит!и — мясо), по своему происхожденю и по 
своимъ вкусовымъ достоинствамъ, дЪлится на два типа: 1) на мясо, 

происходящее отъ черкасскаго скота (воловъ, кастратовъ) и 2) отъ 
такъ называемаго «мЪстнаго» или «русскаго» скота (по преимуществу 
коровъ *). Такъ какъ мясо черкасскаго скота несравненно вкуснЪе 
мъстнаго, то первое должно быть причисляемо къ первому, а второе — 
къ второму сортамъ. КромЪ вкуса и питательныхъ достоинствъ въ 
основЪ подобнаго дЪленя лежитъ еще то обстоятельство, что процент- 
ное отношеше несущественныхь частей мяса (костей, хрящей) къ 
существеннымъ (мякоти, мышцамъ) несравненно ниже у черкасскаго 
скота нежели у мЪстнаго. 

а) Черкасское мясо. Части этого мяса (четверти) отличаются 
р 00 (мясистостью), мускулы — темно-краснымъ цвЪтомъ (цвЪтъ. 
посп$ вшей малины, «гатЬо!зе»), сравнительно грубой волокнистостью. 

* ) Мясо, происходящее отъ ливонскаго скота, не имЗетъ типическихъ при- 
знаковъ, а, занимая середин: 6. т о о второму 

у, приближается то къ перв у: т рвому, т: < 

' 
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Черкасское мясо имфетъ обильный слой жира въ подкожной клЪтчаткЪ 
(рубашечный жиръ) и внутри туши (по преимуществу въ области 

поясницы). При поперечномъ разрЪзЪ куска мяса видны: крупная, зер- 

нистая, жировая мраморность и жировая пятнистость. 
Ь) Русское (м5стное) мясо отличается б$дностью жира, какъ 

ВЪ подкожной клФтчаткЪ, такъ и внутри туши. Рубашечнаго жира’ 
часто даже совсфмъ не бываетъ. Цвфтъ мяса свЪтлфе предыдущаго, 
волокнистость нЪжнЪе, части мяса значительно меньше предыдущихъ. 

Понятно, что описанные признаки черкасскаго и русскаго мяса 
не абсолютны. На рынкЪ можно встрЪтить мясо, отклоняющееся въ 
Ту или другую стороны отъ только что приведенныхъ двухъ типовъ. 
Такъ, напр., мясо, полученное отъ хорошо откормленной крупной, 
ЯЛОвОЙ «мЪстной» коровы, будетъ приближаться по своимъ признакамъ 
къ черкасскому, а мясо отъ истощеннаго мелкаго черкасскаго скота— 
къ мЪстному. То же самое можно сказать’и по отношению мяса, 
происходящаго отъ ливонскаго скота. 

2. Телятина. На рынкЪ встрФчается телятина двухъ сортовъ. 
Каждый сортъ стоитъ въ непосредственной зависимости: 1) отъ вы- 
пойки (вскармливан!я) и 2) отъ возраста теленка. 

Теленокъ, поеный. молокомъ, имЪетъ блЪдно-розовое мясо, жиръ 
бЪлаго цвЪта и плотный; жировая мраморность и пятнистость отсут- 
ствуютъ; жиръ по преимуществу скапливается въ поясничной части 
туши. БлЪдно-розовый цвЪтъ телятины можетъ варьировать: болЪе 
блЪдный получается отъ телятъ, вскормленныхъ цфльнымъ молокомъ, 
болЪе розовый — отъ телятъ, поеныхъ снятымъ молокомъ (иногда съ 

прим$сью яицъ). Телятина синевато-сЪраго цвЪта происходитъ отъ 

телятъ, поеныхъ болтушкой (такъ называемые «мучники»). Въ послЪд- 

немъ случаф жиръ имфетъ грязный цвЪтъ и слабую консистенцию. 

Отсюда выводьъ—чЪ%мъ бЪФлЪе и жирнЪе телятина, тёмъ она выше по 

своимъ вкусовымъ и питательнымъ качествамъ. 

Самая лучшая телятина получается отъ 4-недЪльныхъ телятъ, но 

не рздко можно встрФтить на рынкахъ болфе молодую (3-недфльнаго 

возраста) или, наоборотъ, болЪе старую телятину (5—6 мЪсячную). 

Телята старше 5—6 недЪль даютъ болЪе грубую, насыщенно розоваго 

цвЪта телятину, а 8 и боле недЪль — красноватую. 

3. Баранина и свинина. Про свойства мяса отъ этихъ жи- 

вотныхЪ можно сказать немного. Хорошая баранина имЪетъ кирпично- 

красный цвфТЪ, нЪжную волокнистость и бФлый, плотный жиръ, на- 

капливающся между мышцами и по преимуществу внутри туши, въ 

поясничной области. БлЪдный цвфТЬ и блЗдность жира указываютъ 

на тощую баранину. Лучшая баранина получается отъ животныхъ, 

въ возрастЪ 2_3 лЪть. Старые бараны почти: всегда даютъ со со 

специфическимЪъ запахомъ. Свинина имфетъ блЪдно-розовый цвЪтъ, 

з \ хт 



тонкую волокнистость, обильную жировую прорость; жиръ ея бЪлый. 

Лучшая свинина получается отъ свиней въ возраст 7—8 мЪс. У болЪе 

старыхъ животныхъ мясо становится краснаго цвЪта. Свинина посль 

вареня получаеть бЪлый цвЪтъ. Боровы даютъ мясо неприятнаго 

запаха. 

4. Конина. Мясо лошади отличается темно-краснымъ цвЪтомъ, 

принимающимь на воздухЪ синеватый оттЪнокъ; грубой волокни- 

стостью; желтымъ, чрезвычайно мягкимъ, легкоплавкимъ жиромъ; 

отсутстйемъ рубашечнаго жира и жировой прорости. Легкоплавкость 

жира настолько характерна, что уже по этому одному признаку 

безъ затрудненя можно отличить конину отъ говядины. Отсутстве 

жировой прорости и грубость мяса зависятъ отъ того, что лошадь 

идетъ на мясо неоткормленная, а лишь въ концЪ своей многол$тней, 

многострадальной и горемычной жизни, когда владЪлецъ ея убЪдился, 

что она уже не способна дальше работать. Движене и продолжитель- 

ная усиленная мышечная работа оказываетъ вллян!е на мясо, разви- 

вая въ немъ грубость и уменьшая количество жира. Въ виду цфнности 

лошади какъ рабочаго животнаго, никому конечно не придетъ въ го- 

лову откормить ее на мясо, особенно, принимая во внимане сравни- 

тельную ничтожность рыночной цфнности конины. Въ силу этого ко- 
нина, продающаяся на нашихъ рынкахъ отличается твердостью, гру- 
бостью, истощенностью, неудобоваримостью. Понятно, что если бы 
лошади убивались на мясо не рабочя, а молодыя, гулевыя, спещально 

откармливаемыя, то и конина могла бы съ успЪхомъ конкурировать 
съ мясомъ, по крайней мЪрЪ 2-го сорта. 

Какъ извфстно химическй составъ конины по сравнению съ говя- 
Диной мало отличается другъ отъ друга. Количество воды, жира, бЪл- 
ковъ, мяса, костей и пр. въ нихъ почти одинаково. По анализу Кбп!=”а 
среднее процентное отношене составныхъ частей конины, говядины, 

баранины и свинины таково: 

Азотист. с Соли 
Вода. вещества. Жиръ. (зола). 

1. Говядина (тощая корова)... .. 76,35 20,54 1,78 1,32 
р » (средняго питаня)... 72,25 81:39. 519117 
ПИБаоаНИВаи:. о... . 75,99 ам. 57. .32 
о СИ ИЖ 19.91'`^16,51\ 4.10 
ОТО о оо 74,27 Ве ББ, 1301 

Изъ этой таблицы видно, что рЪзкая разница въ составЪ конины, по сравненйо съ мясомъ другихъ животныхЪъ, имфется-лишь въ коли- 
честв5 жира, но при этомъ слфдуетъ замЪтить, что въ настоящее 
время лошади идутъ на убой только рабоч!я— инвалиды, не откор- 
мленныя даже до средней величины питан!я. Если взять сравнительно молодыхъ и не истощенныхъ лошадей, то питательныя достоинства конины будутъ мало отличаться отъ говядины. Вотъ почему распро- 
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странеше конины какъ дешеваго питательнаго средства весьма жела- 
тельно. Молодая хорошо приготовленная (прожаренная) конина. почти 
не отличима по вкусу отъ говядины. Все это, вмЪстЪ взятое, заста- 
вляетъ нЪкоторыя хозяйства пользоваться кониной, рядомъ съ говя- 
Диной, какъ это, напр., имъло мЪсто въ столовой С.-Петербургскаго 
технологическаго института, гдЪ (въ 1892 г.) ее ежедневно потребляли 
до 1 пуда на жаркое (Н. П. Савваитовъ). = 

Въ Росси главными потребителями конины являются магометане, а въ го- 
родахъ (какъ и за границей) вообще нуждающся классъ населеня. Такимъ 
образомъ, конина можеть быть съ полнымъ правомъ названа «мясомъ для 
бЪдныхъ». Впрочемъ, конина иногда попадаетъ и къ столу богатыхъ людей» 
но, разумЪется, безъ ихъ вЪдома и желаня. По заявленю УШай?’а въ ПарижЪ 
клентами одной лавки, торгующей кониной и расположенной въ центрЪ города, 
часто являются повара и кухарки богатыхъ семей. Они покупаютъ здЪсь филе 
и кормятъ имъ своихъ хозяевъ, не подозр$вающихъ, что Ъдятъ конину, а не 
говядину. 

Благодаря увеличению числа потребителей, въ н$которыхъ м$стностяхъ 
замЪчается за послФднее время не только повышене рыночныхъ ц$иЪ на ко- 
нину, но и улучшене ея качества. Такъ, напр., въ санитарно-ветеринарномъ 
отчетЪ за 1906 г. по г. Парижу и департаменту Сены между прочимъ гово- 
рится, что «за послЬдше годы у торговцевъ лошадьми проявилась тенденщя не 
доводить лошадей до такого состоянйя, когда онф становятся годными лишь на 
живодерню; торговцы находятъ болЪе выгоднымъ изъять лошадь изъ работы 
раньше и, покормивъ ее н$которое время, продать для мясныхъ лавокъ». У 
насъ въ, Росфи замЪчается такое-же стремлене улучшить качество конины. Въ 
отчет о ветеринарно-санитарномъ состоянви Варшавской губ. за 1908 г. чи- 
таемъ: «раньше на убой поступали старыя исхудалыя или случайно искалЪчен- 
ныя лошади. Съ развитемъ же потреблен!я конины и болЪе изысканнаго вкуса 
потребителей, татары, въ рукахъ которыхъ исключительно сосредоточенъ убой 
лошадей, стали прюбрЪтать лучшихъ животныхъ и заботиться о надлежащей 

постановкЪ этого дФла». 
Все это признаки, доказывающее, что конинЗ предстоитъ будущность. Воз- 

растающая съ каждымъ тодомъ дороговизна мяса, недостатокъ въ убойномъ 

скот, затрудненя въ снабжени массы населеня мясными продуктами, несо- 

мнЪнно заставитъ въ конц концовъ обратиться къ конинЪ +) 

ОТДЪЛЪ ШЕСТОЙ. 

РаздЪлка (разрубка) тушь. 

ПослЪ того какъ животное убито, необходимо прежде всего поза- 

ботиться о томъ, чтобы оно было по возможности хорошо обез- 

кровлено, для чего крупные, шейные сосуды перерфзываются обоюдо- 
) 

*) ЗдЬсь умфстно будетъ упомянуть объ опытахъ РЯйсега, который на- 

шель, что у опытныхъ животныхъ (кошекъ и собакъ) послЪ употребленя Ко: 
истощенныхъ, худыхъ лошадей, развиваются поносы. При добавлени 

нины отЪ инаго или овечьяго) къ конин животныя не заболЪвали. РНйвег 5 ее. совЪтъ: потреблять конину не иначе, какъ съ какой нибудь 
да 
жирной подливкой. 
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острымъ ножомъ, глубоко задвигаемымъ въ верхнее отверсте грудной 
стфнки, по направлению къ сердцу. Кровь широкимъ потокомъ ИЗли- 
вается вонъ и собирается обыкновенно въ цинковые тазики для ея 
дальнЪйшей обработки (добываня альбумина и пр.). 

Здфсь умфстно будетъ сказать, что количество излившейся крови исчи- 
сляется: 

У рогатаго скота.... ....вЪ 15—25 литровъ. 
зУлОШадей нее г иь й » 20—30 » 
» мелкихъ животныхъ. ..... › 1-15 > 

Въ среднемъ, количество крови слЪдуетъ считать приблизительно равнымъ 
/1з.части вЪса всего т$ла. 

Посл$ обезкровливаня сдираютъ кожу съ головы и конечностей, 
а затБмъ отдфляютъ голову и всф 4 конечности въ колЪнныхъ и 
пяточныхъ (скакательныхъ) суставахъ. ЗатЪмъ туша, какъ это дЪ- 
лается на благоустроенныхь бойняхъ, подвфшивается вертикально. 
Для этого въ задн конечности вставляется такт называемая «разнога», 
т. е. кр5пкая палка, за которую туша, собственно, и подтягивается 
кверху, съ помощью лебедки. Это дФлается постепенно, по м$ръ 
сдиранйя кожи. Послф того какъ туша приняла почти вертикальное 
положеше, а кожа снята, дЪлается разрЪфзъ брюшной стфнки по 
ОбЪлой лини и быстро накладываются 4 лигатуры: одна на пищеводъ, 
вблизи его входа въ желудокъ, двЪ на 12-перстную кишку и одна на 
прямую кишку, въ ея тазовой части. Затфмъ сейчасъ-же перерЪзы- 
вается 12-перстная кишка между двойной лигатурой, посл чего весь кишечникъ, въ силу собственной своей тяжести, отрывается отъ по- звоночника и вываливается въ подставленную подъ тушу корзину (телЪжку, тачку и т. под.). ПослЪ этого перер$заютъ пищеводъ нЪ- сколько выше наложенной лигатуры; желудки, также благодаря своей тяжести, выскальзывають изъ брюшной полости и въ свою очередь падаютъ въ подставленную корзину. Теперь топоромъ разрубается Грудина и удаляется гусакъ. Этотъ способъ раздЪлки тушъ называется «СУХИМЪ», «асептическимъ». Онъ несомн$нно ц5лесообразнЪе ниже- описываемаго «септическаго» (стараго) способа «съ обмывкой туши», при которомъ загрязнене мяса содержимымъ желудочно-кишечнаго тракта получается всегда. При сухомъ способЪ, наоборотъ, возмож- ность загрязненя туши, во время ея раздЪлки, сводится къ штйпип?у, а быстрымъ удалешемт неповрежденнаго кишечника достигается необ- ходимая чистота въ убойной камеръ. 

Старый «септическй» способъ, отъ мяса содержимое желудочно. тряпками и тЪмъ самымъ загрязн вращая ее въ продуктъ скоро по весьма распространеннымъ въ Ро 
Способъ этотъ состоитъ. въ 

при которомъ приходится отмывать 
-кишечнаго тракта мочалками или 
ять огромную площадь туши, пре- 
ртящийся, оказывается, къ сожалЪн!ю, 
Саи. 

слЪдующемъ: убитое животное, послЪ 
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отдЪлешя головы и ногь подвъшивается не вертикально, а горизон- 
тально на особыхъ приспособленяхъ, называемыхъ «стяговцами». 
Типовъ такихъ стяговцовъ въ настоящее время существуетъ довольно 
много. Изъ нихъ простфйш состоитъ изъ двухъ невысокихъ стол- 

бовъ съ перекладиной, на которую туша и подв5шивается, за рас- 
порки (разноги), вставляемыя въ концы конечностей въ отверст!я 
между костью и сухожилями *). ПодвЪсивши, такимъ образомъ, тушу, 
прежде всего снимаютъ съ нея кожу (кромЪ спины). ДалЗе топоромъ 
перерубаютъ (или перепиливаютъ пилой) ребра вблизи хрящей, послЪ 
чего лини разруба (распила) ведутъь ножомъ на брюшныя ст$нки, пе- 

рЪзывая послЗдн!я съ обЪфихъ сторонъ до лоннаго сочлененя, впереди 
котораго лини обЪихъ разрЪзовъ смыкаются; затЪмъ подрЪзывается 

дафрагма и грудина, вмЪстЪ съ брюшной стЪнкой, снимается въ видЪ 
одного большого овала. Такимъ образомъ, получается широкй до- 
ступъ къ органамъ брюшной и грудной полостей. Только теперь ки- 
шечникъ удаляется и притомъ по частямъ. Изъ описанйя видно, что 
этотъ способъ раздфлки тушъ дЪиствительно антисанитарнЪе пер- 
ваго—«сухого»., При немъ почти всегда (особенно при разрубкЪ) 

широко повреждаются брюшныя внутренности, вонючее содержимое 

которыхъ часто обильно заливается въ тушу и загрязняетъ мясо. 

ПослЪ того какъ кожа была: снята, всЪ внутренности такъ или 

иначе вынуты, произведенъ необходимый туалетъ туши (обтерта кровь, 

распред$ленъ равномфрно жиръ и т. д), послфдняя остается или 

въ цфломъ вид или же разрубается на части (поперекъ, вдоль **). 

Этимъ собственно и заканчивается первоначальная (грубая, боен- 

ская) раздЪлка туши, совершаямая въ первый день послЪ убоя живот- 

наго. Туши помфщаются или въ холодильныя камеры, или въ особыя 

пом5щеня, въ которыхъ онф остаются до другого дня и откуда уво- 

зятся въ лавки. ЗдЪсь ‘он подвергаются уже боле тщательной раз- 

рубкЪ на сорта. 

Какъ грубая— первоначальная, такъ и лавочная— детальная разрубки 

тушъ представляются не только разнообразными въ различныхъ го- 

сударствахъ, но не отличаются постоянствомъ даже и въ различныхъ 

городахъ одной и той-же страны. У насъ, въ Росаи, кажется 

нфтъ двухъ городовъ, въ которыхъ схема сортировки мяса была-бы 

совершенно одинаковой. Если взять только грубую боенскую разубку, 

то и здфсь получается разнообразие, часто совершенно непонятное. 

Такъ, напр., въ МосквЪ принято первоначально дЗлить тушу на 3 

*) Ср. Стяговецъ и лебедка. Бойни, 1908 г. № 2. ИмЪются рис. Стяговець, 

какъ совершенно справедливо заключаетъ Р. В. Антоневичъ «совершенно не- 

нужное, лишнее сооружене»- 

#*) Голова, ноги, кожа, всЪ внутренности и такъ называемый «нутряной» 

жиръ носитъ всюду техническое назваше «сбой» (англйск. оНа]). _ 



части: передъ, грудину и задъ (станъ); въ С.-ПетербургЪ на 2 части; 

грудину съ брюшнымъ покровомъ и станъ (вся туша съ передомъ) и 

т. д. Боле дробное дЪлеше уже этихъ крупныхъ частей тушъ на 

сорта отличается еще большимъ непостоянствомъ. Подобное разнооб- 

раз!е лавочнаго дЪленя мяса, какъ оказывается, иметъ свои тра- 

дици и создалось отнюдь не на какихъ либо научныхъ теоретиче- 

скихъ данныхъ, а основалось, главнымъ образомъ, на рыночномъ 

спрос, естественно. (инстинктивно) вытекавшемъ изъ ежедневнаго 

опыта потребителей. 

Никакого нътъ сомнЪн!я въ томъ, что туша не во всЪхъ частяхъ 

своихъ одинакова по своимъ вкусовымъ или питательнымъ достоин- 

ствамъ. Два фунта мяса, вырЪзанные изъ различныхъ частей туши, 

не будутъ представлять между собою тожества. НесомнЪнно, что въ 

каждомъ фунтЪ мяса будутъ содержаться существенныя части для 

питаня человЪческаго организма, но эти существенныя части будутъ 

находиться въ разнообразныхъ сочетаняхъ съ несущественными ча- 

стями (костями, сухожилями), входящими также въ составъ взятаго 

фунта мяса. Если этого не принимать во внимане, то на практикЪ 

могутъ разумЪется возникать болышя недоразумЪн!я. «Весьма часто, 

говоритъ, напр., А. П. Доброславинъ, подъ мясомъ при продовольстви 

солдатъ и въ кухняхъ нфкоторыхъ интернатовъ подразумзваютъ 3-й 

или даже 4-й сортъ мяса, замЪняютъ опред$ленное количество мяса 

гусакомъ, печенкой и т. д. Присматриваясь къ подобнымъ недоразу- 

мънНямъ иногда приходится дЪлать тотъ выводъ, что люди были-бы 

гораздо болфе сытыми, если-бы вмЪ$сто «такъ называемаго» мяса 

могли бы получать пищу исключительно растительную, но съ пра- 

вильно расчитаннымъ въ ней содержанемъ питательныхъ веществъ». 

Отсюда ясно, что тушу слфдуетъ дФлить, что части ея нужно 
сортировать, согласно ихъ питательнымъ и вкусовымъ достоин- 
ствамъ. 

До сей поры дЪлеме это было чисто эмпирическое. Дфлили главнымъ обра- 
зомъ на основани экономическихъ требованй м$стныхъ рынковъ. Тамъ, гдЪ 
мяса много, гдЪ чувствуется его избытокъ, гдВ оно дешево—тамъ нЪтъ потреб- 
ноет и въ его дробной сортировкЪ, ибо хорошее и дурное мясо идетъ по 
одной рыночной цфнф. Въ лучшемъ случаЪ, въ такихъ счастливыхъ мЪстно- 
стяхъ существуетъ грубое дфлеше, а затЪмъ мясо уже дЪлится и продается 
то указанно самихъ покупателей. Наоборотъ, тамъ гдЪ мясо дорого, гдЪ потре- 
о о Ы плату мясо строго опредЪленнаго качества, 
ор и ма выработаться извфстная схема дЪленя мяса на 
Е и. Такимъ образомъ, существующя сортировки мяса 
а т томъ не только различныхъ требованй кулинарии, но и слЪд- ей торговцевъ мясомъ, м$стныхъ обычаевъ, 

› организащи мясной торговли и пр. 
Спрашивается теперь, И что-же легло въ основ 1 сорта? Почему, напр., ее 

фунтъ мяса, вырЪзанный, скажемъ изъ бедра 
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относится къ 1-му сорту и цфнится потребителями, а такой-же фунтъ 
мяса, вырЪзанный изъ шеи, относится къ 4-му сорту и избЪгается по- 
слЪдними? Нельзя-ли подъ дробную сортировку мяса подвести какой- 
либо опредфленный фундаментъ? 

Мы знаемъ, что «мясо» состоить изъ мышцъ, жира, сухожилй, 
костей и пр. Существеннымъ элементомъ вс$хъ этихъ составныхъ 
частей являются мышцы. Въ различныхъ частяхъ туши всЪ эти эле- 
менты находятся не въ одинаковыхъ другъ къ другу процентныхъ от- 
ношеняхъ; химический составь ихъ также различенъ. Отсюда логи- 
чески напрашивается мысль: не слЪдуетъ ли руководствоваться абсо- 
лютными или-же относительными цифрами количества составныхъ 
элементовъ мяса, чтобы имЪть право отнести извЪстныя части пищи 
къ тому или другому сорту. Другими словами, не зависитъ-ли дфлене 
мяса по сортамъ: 

1) Оть абсолютнаго количества мышечной ткани? 
2) Отъ величины °/,-наго отношеня костей къ мышцамъ? 
3) Оть величины 9/,-наго отношен!я сухожилй и фасшй къ мыш- 

цамъ? 

4) Отъ химическаго состава мышцъ (главнымъ образомъ отъ ко- 
личества бЪлковъ)? 

НЪсколько лЪтъ тому назадъ, по инищативЪ проф. А. П. Добро- 
славина, была образована въ С.-Петербург’ особая коммися для из- 
слЗдован!я вопроса о значени мяса въ хозяйств войскъ. Коммисся 
Эта, между прочимъ, поставила себЪ задачей найти также и основа- 
не для дЪлешя мяса по сортамъ. Для этого была принята во внима- 

не эмпирическая схема сортировки тушъ, существующая уже съ дав- 

нихъ временъ въ лавкахъ С.-Петербурга. ПрюбрЪтенныя животныя 

были разсфчены по сортамъ, по указаню опытныхъ мясниковъ, именно 

такъ, какъ это обыкновенно дФлается въ лавкахъ. ЗатЪмЪ, изъ каж- 

даго сорта мяса были самымъ тщательнымъ образомъ выдФфлены всЪ 

входящя сюда составныя части (кости, мускулы, сухожиля, фасши, 

жиръ и пр.) и отдБльно взвзшены. Въ заключенше высчитывалось 

процентное отношеше всЪхъ этихъ частей къ вЪсу изслЗдуемой части 

туши, процентное отношеше сорта къ вЪсу всей туши и т. д. 

Приведу здЪсь сводную таблицу содержаня главныхъ составныхъ 

частей въ различныхъ сортахъ мяса. Цифры таблицы средня, выве- 

денныя изъ 10 анализовъ. 

Мышцьъ. Жира. Сухожилй. Костей. 

Въ 1 сорт содержалось... 57,9 9,7 10,3 13,7 
и: » тЫ 591 8,6 14,3 17,7 

и у т ы 91 15,0 11,8 
477 57 234 7,2 4» » 

Результаты, которые были получены Коммисаей, въ связи съ ли- 
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тературными данными, дали возможность отвЪтить на всЪ поставлен- 

ные выше вопросы. Оказалось, что абсолютнымъ количествомъ мышцъ, 
процентнымъ отношенемъ костей къ мышцамъ и химическимъ соста- 
вомъ мускульной ткани. руководствоваться нельзя при отнесени из- 

вЪстныхъ частей туши къ тому или иному сорту. Чтобы не 

быть голословнымъ, приведу нЪ$сколько цифръ, полученныхъ Ком- | 

мисстей. 2 | 
| | Такъ, напр., если взять часть туши, называемую ростбифъ и отно- 73 

: м симую къ 1-му сорту, то окажется, что она содержитъ мускульной \ я 

} ткани 43,58], между тЪмъ какъ въ части, называемой «подсердечникъ» 4 

и относимой къ самому низкому (т. е. 4-му) сорту мы будемъ им5ть Как 

той же самой мускульной ткани уже 63.1%/.. Даже если сравнить виетО 

цифры общаго содержаня мышцъ въ различныхъ сортахъ всей туши, И 
то увидимъ, что во 2-мъ, напр., сортЪ содержане мышцъ будетъ выше, ив 

нежели въ 1-мъ (59.1 и 57;9). Очевидно, слЪфдовательно, что абсо- 

лютное количество мускульной ткани не можетъ служить основнымъ 

показателемъ принадлежности извЪстной части туши къ тому или 

другому сорту, иначе мы должны были-бы назвать нФфкоторыя части 

4-аго сорта первымъ и обратно. Тоже самое получается и при срав- 

нени процентнаго отношеня костей къ мышцамъ. Безспорно, что +, 4 

мускульныя волокна составляютъ существеннЪйшую часть мяса, тогда + 
какъ кости представляютъ—отбросъ. Казалось-бы, поэтому, что ч$мъ ; 
больше въ кускЪ туши содержится мышцъ и меньше костей, тъмъ | 
мясо будетъ выше по своимъ качествамь и наоборотъ. Полученныя 

цифры дали совершенно обратные результаты. Такъ, напр., если мы 

возьмемъ бочекъ, относимый къ 4-му сорту, то костей въ немъ 

окажется 0,3—0,8°/, между тЪмъ какъ филей, т. е. мясо 1-го 
сорта, содержитъ ихъ 16,1—16,9°/,. Громадная количественная раз- 
ница получается и при сравнении вЪса костей во всемъ 1-омъ и во 

всемъ 4-мъ сортахъ мяса. Въ послЪднемъ количество костей будетъ 

равняться 7,2°|., а въ первомъ—13,79/, 

Химическое изслЪдоване мускульной ткани, взятой изъ различ- 
ныхъ частей туши, указываетъ на не одинаковый составъ входящихъ 
въ нее элементовъ: бЪлковыхъ веществъ, воды, солей и пр. Въ резуль- \ 
татЪ, однако-жъ, оказалось, что данными химическаго анализа руко- ь 
водствоваться также нельзя для дълевя мяса на сорта. Происходитъ 
это главнымъ образомъ потому, что количество, хотя-бы, напр., бЪл- 
ковыхъ веществъ, этого главнаго составного элемента мускульной { 
ткани, не можеть служить абсолютнымъ показателемъ для отнесен!я я 
извЪстной части туши къ тому или другому сорту. Такъ. въ кускё .„ + 
филея, т. е. части, которая по вкусу, сочности и пр. всюду считается ь 
первосортной, количество бЪлковыхъ веществь будётъ составлять ; 
2,013, а въ кускЪ щеки или шеи, которыя также всюду относятся къ в 
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4 сорту, тъхъ-же 

2,069 (для шеи). 
Въ заключене еще остается 

мяса количества сухожилй и 
среднее процентное содер 
туши, то получимъ слЪд 

На 100 частей 

ОЪлковыхъ веществъ содержится 2,590 (для щеки) и 

разсмотрФть значене для сортировки 
фасщй. Оказывается, что если взять 

жанше сухожилй и фасщй въ сортахъ цфлой 
Ующ краснорЪчивыя цифры. 

мяса сухожилий содержалось: 
8-1 сортв-: г ого со а 10,3 Е драмы: бривоья $2 ира рАюея 143 2583 йе ее борща 15,0 » 4 » аи С ета ния 23,0 

Какъ мы видимъ, содержаме сухожилй и фасщй постепенно по- 
вышается отъ 1-го сорта къ 4-ому и въ послЪднемъ достигаетъ срав- 

нительно высокой цифры. Еще большая разница получается при срав- 
ненти другъ съ другомъ отдЪльныхъ частей туши, получаемыхъ при 
дробной ея сортировкЪ. Такъ, въ помянутомъ выше толстомъ филеъ 
сухожил и фасшй будетъ содержаться 9,9°/, а въ бочкЪ (4-го сорта)— 
26,5]. Разница получается огромная, рЪзкая. Присутстые сухожилй 
и фасщй придаетъ мясу жилистость и жесткость. Такое мясо мало 
сочно, его трудно разжевать, оно невкусно, неудобоваримо, а потому 
и относится къ 3 и 4-му сортамъ. 5 

Отсюда выводъ: чфмъ меньше въ извЪстной части сухожи- 
лй и фасцй—т$мъ достоинство мяса возрастаетъ. 

Такимъ образомъ, комис@я пришла къ заключенйю, что въ основу 
дфленя туши по сортамъ необходимо прежде всего положить содер- 

жане, въ частяхъ, сухожийЙ и фасцй. Опытъ, впрочемъ, показы- 

ваетъ, что не одни лишь сухожиля и фасщи служатъ показателемъ 

принадлежности мяса къ извЪстному сорту, а вообще обиле соедини- 

тельной ткани. Мы знаемъ, что поперечно-полосатыя мышечныя во- 

локна связываются между собою при помощи соединительной ткани, 

называемой регитузшт. Эта соединительная ткань не одинаково 

построена во всЪхъ частяхъ мускулатуры. ‚Вь однихъ мышцахъ рег- 

тузшт состоитъ изъ нфжной волокнистой ткани съ примЪсью тон- 

кихъ эластическихъ волоконъ, въ другихъ ткань эта отличается 

грубостью и богатымъ содержанемъ эластическихъ волоконъ. „Отсюда 

ясно, что та группа мышцъ, которая содержитъ нфжный регипузат 

должна отличаться сочностью, удобоваримостью и наоборотъ. 

Спрашивается теперь, отчего-же ыы. грубость и нЪжность 

рентузипта? Изсльдован показали, ри чом меньше работаетъ 

мышца, тЪмъ регтузшт ея нЪжн$е. Такой мускулъ кромЪ того 

содержитъ сочныя и нфжныя Муитнноя в между которыми 

обильно отлагается жиръ («прорость»); онъ мягокъ (рыхлъ), вкусенъ, 

иченъ легко разжевывается, легко усваивается. Типическимъ. 
аромат ) 
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прим$ромъ такого мускула можетъ служить такъ называемая «вьы- 

р%зка» т. е. тизсиз рзоа$ па}ог, располагающийся подъ поясничными 

позвонками и почти совсЪмъ не предназначенный природой къ работъ. 

Наоборотъ, мускулу, работающему много, необходимъ солидный соеди- 

нительно-тканный скелетъ для того, чтобы поддерживать его проч- 

ность. ДЪйствительно, мы видимъ, что каждый, усиленно работающий 

мускулъ, состоитъ изъ грубыхъ, жесткихъ волоконъ, т. е. грубаго 

регитузат’а; онъ обильно пронизанъ пучками соединительной ткани, 

эластическими волокнами и содержитъ ум$ренное количество жира. 

И чЪмъ больше этотъ мускулъ предназначенъ природой къ работф, 

тЪмъ онъ грубъ%е, крЪпче, жестче, тЪмъ онъ, сеез ратиз, требуетъ 

большей работы челюстей и же- 

лудка для размельченя и усвоен, 

тЪмъ онъ менЪфе вкусенъ и арома- 

тиченъ. 

А Спрашивается теперь, какя-же 

части мускулатуры убойнаго живот- 

наго предназначены къ боле ин- 

тенсивной работЪ и, слЪдовательно, 

должны быть отнесены къ низ- 

шимъсортамъ мяса? Каждое убойное 

Рис. 56. Схема убойнаго животнаго. Животное схематически можетъ 

быть представлено состоящимъ изъ 

двухъ цилиндровъ (А и В, рис. 56). Одинъ— большой, соотвЪтствующй 

туловищу, прочно стоитъ на четырехъ подпоркахъ (конечностях). 

другой малый, соотвЪтствующЙ головЪ, располагается на вЪсу и при- 

кр5пленъ къ одному изъ основан перваго цилиндра при помощи 

одноплечаго рычага (шеи). ВЪсъ второго цилиндра (головы) доходитъ 

до 3 пудовъ (и даже боле при большихъ рогахъ), а потому, для 

того чтобы онъ не падалъ, нужна большая сила и солидная поддержка. 

Мы видимъ, слЪдовательно, что мускуламъ шеи предназначена при- 

родой постоянная ‘и усиленная дЪятельность для того, чтобы повора- 

чивать въ разныя стороны и поддерживать тяжелую голову. ДалЪе 
мы видимъ, что при движени животнаго (а особенно при восхожде- 
няхъ на горы, при перевозкЪ тяжестей и пр.) мышцы груди и переднихъ 
конечностей не только должны усиленнзе работать заднихъ, но и 
постоянно участвовать въ поддержани устойчивости 2-го цилиндра 
(головы). Наконець мы видимъ, что грудныя мышцы въ течен!и всей 
жизни неустанно работаютъ для акта дыханя, а брюшныя стЪнки 
участвуютъ какъ прессъ при дефекаци и поддерживаютъ внутренности, 
в. быка, напр., часто скопляется тяжесть (пища) 

т “ принимая все это во внимане, мы уже а рг!о 
должны сдълать `заключене, что мышцы передней части убойнаго 

{* 
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о будуть богаче сухожилями, фасщями и вообще соедини- 
тельной тканью, нежели мышцы его задней половины. Отсюда прежде 

всего проистекаетъ необходимость дЪлить тушу на двЪ части: пе- 
реднюю и ААС" причемъ, по своимъ качествамъ, первая будетъ 

далеко уступать второй. И дъйствительно, въ задней части туши 

располагается несравненно болЪе лучшихъ сортовъ мяса, нежели въ 
передней. Такъ какъ нижнЯ части туловища ЖИВОТЕ болЪе по- 

движны, нежели верхня, то отсюда логически слфдуетъ, что нижнЯ 
части будутъ содержать больше соединительной ткани и, слЗдова- 

о давать мясо боле низкаго, качества, нежели верхня. Въ 

верхнеи части туловища, около позвоночника, мышцы менфе всего 

подвижны, мене всего работаютъ, а потому здЪсь и находится самое 
лучшее „мясо, Такъ какъ задняя часть позвоночника работаетъ слабъе 

переднеи, то и самыя лучше сорта мяса находятся именно въ этой 

части тзла убойнаго животнаго. Все только что сказанное можно 

резюмировать такъ: лучш1е сорта мяса расположены вдоль 

позвонков ъ; изъ нихъ самые лучш!е располагаются 

сзади; чфмъ ближе къ голов и чфмъ ниже отъ позво- 

ночника, тф$мъ качество мяса ухудшается. 

На этой формулЪ основаны всЪ эмпирическя схемы сортировки мяса. 

ОнЪ выработаны на основан долгаго опыта, безсознательно, руко- 

водствуясь лишь вкусовыми чувствами. Но какъ-бы не казались намъ 

разнообразными существующя схемы дробной разрубки тушъ, мы 

все же должны признать, что въ этихъ схемахъ заложена одна 

основа, разница-же будетъ заключаться только въ названяхъ и въ 

количествЪ отдфльныхъ частей, входящихъ въ различные сорта мяса. 

Приводить здЪсь схемы сортировки мяса, сущест вующия въ различныхъ 

было-бы, разумЪется, излишне. ОнЪ слишкомъ 

изъ слъдующей небольшой таблички. 
разнообразны, что явствуетъ 

я 
— —- == 

2 З Сколько въ туш 

у Частей Сортовъ. | 

ГОРОДА. Сортовъ |не входя- Т | Всего 
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къ 3-му. 

а 4-й сортъ причисляется 

«Царское» мясо т. 

оа$. 
:) Иногд: 
2) Такъ назыв. 

3) ВырЪзка т. ©. т. рз 

е. мышечная часть дафрагмы, 
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Изъ приводимыхъ цифрь можно видЪть, что въ 6 Европейскихь 
столицахь и 2 крупныхъ городахъ Росси существуютъ различные 
методы разрубки мясныхъ тушъ, какъ по соргамъ, такъ и по болфе 
мелкимъ частямъ, входящимъ уже въ эти послфдня. Названя этихъ 

частей, даже совершенно сходныхъ по своему анатомическому строению, 

также различны. Такъ, напр., то, что въ С.-Петербург называется 
огузкомъ, въ МосквЪ зовется горбушкой, а толстый филей—кострецомт, 

бедро— огузкомъ, кострецъ-—щупомъ и т. д. Разница въ названяхъ 

ЗзДБсь прямо капризная и необъяснимая, если принять во вниманее, 
что условя мясной торговли и породы скота въ обфихъ столицахъ 
почти совершенно одинаковы. 

Въ качеств образца привожу здфсь схемы сортировки мяса въ 
ПарижЪ, БерлинЪ, МосквЪ и С.-Петербург®. , 

Боле изученной изъ’ вс5хъ русскихъ схемъ остается все же 
Петербургская, такъ какъ она, какъ уже объ этомъ было помя- 
нуто -выше, анатомически провфрена особой комисфей, состоявшей 
изъ ветерин. врачей подъ предсЪдательствомъ проф. А. П. Добро- 
славина. 

ВЕ сортировки мяса въ ПарижЪ (по Аигее210). 
`Быкъ дБлится на 3 (иногда на 4) сорта. 1-Й сортъ въ свою 

очередь разсБкается на 6 (иногда 8) частей, 2-й на 5 (иногда на 3), 
3-й—на 4 (иногда на 8), 4-й—на 2 части. Всего, такимъ образомъ, 
мелкихъ частей въ тушф считается отъ 17 до 21. Назваше этихъ 
мелкихъ частей таковы: 

1. Р!аё 4е ]оце.—2. СоШег.—3. Таюп ае соШег.—4. Раегоп.— 
5. Р!аё 4е сбез Ч6соиуегЕ $05 Гераше. -6. Сие ае Чеуап.—7. Еп- 
тесбез.—8. С04ез.—9. Раф ае сбез сопуег, 10. А]оуац.—11. Ва- 
уеЦе Ф’а1оуаи.—12. Сшоне.—13. Тгапсве згаузе.—14. Р1$ 4е Боец. — 
15. Тепае 4е 4гапсве.—16. Сие А [а по!х.—17. Сце ае 4еггвге *). 

Теленокъ_ длится въ Парижь ‘на 4 части: 1) си!зеаи (зад- 
няя нога), которая въ свою очередь разскается на горбушку ссЪка, 
средину сСЪка, тазовую кость и тазовыя мышцы (05$ Баггё) и егиге 
Чеих Че аиаз! (тазовая область); 2) Вовпоп (поясничная часть); ° 3) сагге—область спинныхъ позвонковъ; 3) СоПеЕ шея; 5) Рол+- г!пе—грудная часть. . ; м Баранъ дБлится на 4 части: 1) С!коЁ съ сБдломъ `(«ЗеНе») 
или безъ него, т. е. тазовыми и поясничными частями или безъ нихъ; 2) Сагге Че соте1 е++ез: открытыя котлеты (голыя ребра), по- крытыя котлеты. (1 сорта со спинными мышцами), вторыя котлеты 

*) Болфе подробныя данныя разрубки туши въ ПарижЪ приведены въ 
аргИ 1905 рог |а тесоппа!5засе её Рехатеп 4е Па. е. Перев. въ Воен.-Медиц: журнал 1910 г. стр. 195, май. 

Тпэгисвоп 'Чесбидие ди 22 
мап4е зиг реа е{ абБаш 
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(болЪе жирныя, но безъ спинныхъ мышцъ), филейныя котлеты (безъ 

реберъ, изъ поясничной части); 3) Рой г!пе; грудная область съ 

частью реберъ; 4) СоПеё шея. 

Свинья дфлится на 5 частей: 1) ЗатЬоп: окорокъ, соотвЪт- 

Рис. 57. Схема сортировки туши въ ПарижЪ. 

ствуеть ссЪку теленка и задней ног быка; 2) батог{!е: область 
крестца; 4) ЕсН!тве: часть спины и начало шеи; 3) Ее поясница 

Рис. 58. Схема сортировки туши въ БерлинЪ. 

и спина; 5). Ро! г!пе передняя часть груди, реберъ, ложныхъ реберъ 

и часть мышцъ живота. 

2. Схема сортировки мяса въ БерлинЪ (по Оз- 

‚ тегка =? у). 

Вся туша 6 

Н, Н. Мари. Руководство Къ осмотру мяса- 

и 

ыка, по выдфлени филе и языка, дФлится на 4 части, 

10. 
мемыь_: 



`надлежатъ: Воскеп (1), Кеше (2); 
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4 сорта и 16 крупныхъ частей *)›амменно: 1-й м 

Впаегьгаеп (1), Вмте (2), Ескзсб\иар2зск (3), М! и = р. 
(4), Кисе! (5). ОБегзсвае (3); 2-й сорт: и. ее ие 

(8), Ме Ьгизе (9); 3-й сортъ: Ренрре (10), ты и о 

(12), Вгазег (13); 4-й сортъ: Оцегийепз ск (14), $ ), 

ре во избЪжане высыханя, по мЪръ оС 

ности на 4 сорта и 10. частей. Къ 1-му о принадлежатъ: 

Кеше (1), №егепьгаеп (2); ко 2-му сорту: Васкеп (3), Катт (4), 

Вие (5); къ 3-му сорту: На!$ (6), ВгазЁ (7), Вачсь (8) и къ 4-му 

сорту: Кор (9), Риззе (10). Твутиз причисляется къ мясу и назы- 

вается «КаБтИсВ», «Визспеп» (сладкое мясо). Кром того нЪкоторыя 

Рис. 59. Схема раздЪлки туши Рис . 60. Сортировка туши барана 
теленка въ БерлинЪ. въ Берлин. 

части тушъ разсЪкаются на болЪе мелкя, которыя носятъ спещальныя 
названя, напр. ЗсВИхеШе!5сп, №МегепЬга{еп, Ре грре и др. 

Баранъ длится на 3 сорта и 6 частей, Къ 1-му сорту при- 
ко 2-му: Виз (3) и къ 3-му: Вгиз 

и Ваисй (4), На! (5), Кор! (6) 
Свинья разскается вдоль на 2 половины, а затЪмъ дЪлится на 4 сорта и 8 частей. Къ 1-му сорту относятся: ЗсЫпКеп (1), Ки- скепзёйск (2), Конаенепзаск (3); ко 2-му сорту: Катт (4), Уогаег- зсЫпКеп и Вгазё ск (5) ;кЪ3-му сорту: Ваисн (6) и къ 4-му сорту: КорР и Васкеп (7), Вете (8). Отъ туши отдёляють нижня части конечностей (ЕзБете, Наеп или ЗрИ2Бете). Кром того вся задняя часть свиней туши (безъ головы 

(Саггё) или КагропадепНейсв, а пер 
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няхъ тотчасъ послЪ убоя. Туша дЪлится на 3 части: передъ, грудину 

и станъ. Къ переду относятся: 7 шейныхъ, 4 спинныхъ позвонка и 

верхн!я половины 4 реберъ съ прилежащими къ нимъ частями, кости 

переднихъ конечностей по поясной суставъ включительно. Къ грудинЪ 

относятся: грудная кость, нижне концы грудныхъ реберъ, часть 

реберныхь хрящей и грудныхъ мускуловъ. Къ стану относятся: 

9 спинныхъ позвонковъ, 6 поясничныхъ” съ ихъ поперечными отро- 

стками, крестцовая кость, 6—7 хвостовыхъ позвонковъ, кости таза и 

заднихъ конечностей до плюсневыхъ костей. 
При этомъ, хотя и грубомъ дЪлени, благодаря навыку рабочихъ- 

бойцовъ соблюдается правильность въ вЪсовомъ отношени назван- 

ныхъ 3-хъ частей. Такъ, при взвъшивани 124 тушъ цфликомъ и 

частей ихъ (вЪсъ туши, въ среднемъ, равнялся 15 пуд. 10 ф.) ока- 

залось, что станъ вЪситъ 8 пуд. 32 ф. или 57,4°| , передъ 4 п. 26 ф. 

или 30,4°/, и грудина 1 п. 32 ф. 

или 12,25]. 

` Доставленныя въ мясныя лавки 

крупныя части тушъ разрубаются 

уже на мелкий. 

Передъ длится на зарЪзъ, 

шею, лопатку, гривенку, под- 

плечный (мякотный) край и 

рульку. 

1. ЗарЪзъ. Въ него вхо- Рис. 61. Сортировка туши свиньи въ 

дитъ весь первый шейный по- Берлин®. 

звонокъ большое количество 

клЪтчатки, сухожильныхъ прослоекъ и сухожильныхъ окончанй мус- 

куловъ. Относится къ 3-му сорту. 

2. Шея. Въ нее входитъ 6 шейныхъ позвонковъ, упругая и 

толстая ‘связка (еатепт писпае) и соотв®тствующе мускулы. 

Относится ко 2-му сорту. 

3. Лопатка. Сюда входитъ большая часть лопатки, вся плечевая 

кость, кромЪ верхней ея головки, отходящей всегда къ гривенкЪ, 

верхнйй конецъ лучевой и локтевой костей. Относится ко 2-му сорту. 

4. Гривенка, въ которую входятъ шейные мускулы, небольшая 

часть головки плечевой и нижняя часть головки лучевой костей. Отно- 

сится ко 2-му сорту. 
5. Подплечный или мякотный край. Въ него входятъ отъ 

3—4-хъ отростковъ спинныхЪ позвонковъ, часть лопатки и соотвЪт- 

ствующ!е мускулы. Относятся ко 2-му сорту. ы 

6. Рулька (на передней ногЪ). Въ нее входять _ НИЖНЯЯ часть 

ба ряда запястныхъ костей. Относится 
лучевой и локтевой костей, о 

къ 3-му сорту. ыы % 

- ь \&- 
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’Въ грудину входятъ: челышко, грудь (средина грудины), завитокт» 

и пашинка. 

7. Челышкомъ называетса передняя часть грудины, сюда вхо- 

дятъ: соколокъ (тапибгат $егп!), два или три нижнихъ конца пер- 

выхъ грудныхъ реберъ, передняя часть тФла грудной кости и часть 

реберныхъ хрящей. Относится ко 2-му сорту. 

8. Грудь или средина*грудины, въ которую входятъ 6 ниж- 

нихъ концовъ послФднихъ грудныхъ- реберъ, почти все тЪло грудной 

кости вмЪстЪ ‘съ реберными хрящами и соотвзтствующе мускулы. 

Относится ко 2-му сорту. : ь 

9. Завитокъ. Въ него входятъ весь лопатчатый хрящъ грудной 

и 

п 

Рис. 62. Схема сортировки мяса въ МосквЪ. 

кости и ИЪсколько ( 3 — 4) хрящей отъ ложныхъ реберъ. Относится 
ко 2-му сорту. 

10. Пашинка. Сюда входятъ брюшные мускулы, иногда два — 
три хряща отъ ложныхъ реберъ; представляеть собою, 
часть грудины. Относится ко 2-му сорту. 

Станъ дЪлится на горбушку, кострецъ, оковалокъ или ростбифъ, средину филея, тонюй филей, тонкй край, толстый край, средину огузка и щупъ, двЪ покромки отъ филея, покромку отъ края, под- бедерокъ, ссЪкъ, голяшку, зачистку отъ. края и шеи и вырЪзку. 11. Горбушка самая задняя часть туши; кромЪ соотвЪтствен- ныхъ мускуловъ, изъ костей сюда входятъ: головка бедренной кости, задняя вЪтвь подвздошной ВМЪстЪ съ СЪдалищною костями, часть, 
_Крестцовой кости и 2 или 3 хвостовыхъ позвонка. Относится къ, 1-му сорту. ь 5 

самую заднюю 
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12. Кострецъ. Сюда входитъ большая часть крестцовой кости, 
подвздошной, часть бедренной головки. Относится къ 1-му сорту. 

13. Оковалокъ или ростбифъ. Сюда входятъ: послЪднй 
поясничный позвонокъ съ поперечнымъ отросткомъ, часть крестцовой 
кости, передный уголь подвздошной кости (моклокъ). Относится къ 
1-му сорту. 

14. Средина филея. Сюда входитъ 4—5 поясничныхъ. позвон- 
КовЪ съ ихъ поперечными отростками и одно ложное ребро. Отно- 
сится къ 1-му сорту. 

15. Тонк:й фФилей или подчанокъ. Сюда входятъ 4`спин- 
ныхъ позвонка съ 4-мя ребрами и соотвЪтствующими мускулами. Относится къ 1-му сорту. 

16. ТонкЕй край. Въ него входятъь два позвонка, два ребра и часть лопатчатаго хряща Относится къ 1-му сорту. 
17. Толстый край. Сюда также входятъ два позвонка, два 

ребра и задн й уголъ лопатки съ хрящомъ. Относится къ 1-му сорту. 
18. Средина о гузка (огузокъ), въ который входитъ почти 

вся бедренная кость, кромъ верхняго суставнаго конца ея, верхнй 
суставной конецъ берцовой кости и толстый слой мускуловъ. Отно- 
сится къ 1-му сорту. 

19. Щупъ. Изъ костей сюда входятъ вся колЪнная косточка, 
часть головки нижняго конца бедренной кости и соотв®тствующя 
мускулы. Относится къ 1-му сорту. 

20—21. ДвЪ покромки отъ филея 1 и 2-я. Въ нихъ входятъ 
часть реберъ и хрящей съ соотвфтствующими грудными и брюшными 
мускулами. Относится ко 2-му сорту. 

22. Покромка отъ к рая. Сюда входятъ 4 отрфзка ребра 

съ соотвтствующими грудными мускулами. Относится ко 2-му сорту. 
23. Подбедерокъ. Сюда входитъ берцовая кость, кромЪ верх- 

няго и нижняго конца и часть скакательной кости съ соотвЪтствую- 

щими мускулами и сухожилями. Относится къ 2-му сорту. 

24. СсЪъкъ. Находится на внутренней поверхности бедренной кости 

заднихъ ногъ. Относится къ 1-му сорту. Костей въ ссЪкЪ нЪтъ. 

25. Голяшка (на задней ногЪ). Въ нее входить нижнй конецъ 

берцовой кости и кости скакательнаго сустава. Относится къ 3-му 

сорту. . 

26. Зачистка (оть края и шеи). Такъ называется небольшая 

покромка, отдЗленная отъ стана; она срЪзывается для приданя 

лучшаго вида стану и переду. Относится къ 3-му сорту. 

Не лишнимъ считаю привести здфсь интересную таблицу взвЪ- 

шиванй различныхЪ частей тушъ всЪхъ трехъ сортоны составленную 

Г. И. Гуринымъ. Взв5шиваня были произведены въ 7 лавкахъ, которыя 

въ таблицЪ и обозначены нумерами (1—7). 
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ВЪсъ каждой части въ половин® туши, по взвЪ- 
шиваню въ лавкахъ. 

№1] № 2] № 3 №4 №5 №6 № 7. Среднее. 
= Е 

| Фун- че ы. ты. 

Назван!я частей 

туши. 

ВырЪзка (высший сортъ) 

1-й сортъ: 

Горбушка огузка. ... | | 10 ел 
Средь ] | | 10 
Оковалокъ | 12 
Средина филея ... | | 
Тонкй филей | | 

» край 
Толстый край 
Средина огузка . 

5 1 | 
Итого 1-й сортъ... } | 157,8| 47,2 

Г | ] 
] 

2-й сортъ: 

Покромки ‘отъ филея: 

Края 
Подбедерокъ 
Челышко РР, 
Грудь (средина грудинки) 
Завитокъ 

Подплечный край 
Средина шеи 

»  лопатки.... 

Итого 2-й сортъ. .. 

3-й сортъ: 

Итого 3-й сорть... 

ВЪсъ одной половины 
туши 

279] 276 хъ половинъ 
туши имо - 

Потеря при разрубкь р 5 4 4 ыы в. . к | 

.| 19 п. 14 п. 13 п. 

. 20$. ‚34 ф. 
1 | ] 



‚ тельныя для его кулинарныхъ цЪ- 

6—8 хвостовыхъ позвонковъ, 

— 151 — 

Такимъ образомъ, въ среднемъ по всЪмъ 7 лавкамъ, при разрубкЪ 
туши, на 100 фунтовъ приходится: 2 фунта вырЪзки (2,10/5), 47 фун. 
перваго сорта (47,291), около 45 фун. второго сорта (44,8%/,) и около 
6 фут. третьяго сорта (5,9°/.). Разсматривая результаты разрубки въ 
отдЪльныхъ лавкахъ, замЪтимъ значительныя отклоненя отъ этихъ 
среднихъ; такъ, напр.. процентное отношеше 1-го сорта колеблется 

отъ 43,5 до 52,5%], (100:121), вЪсъ второго сорта колеблется отъ 
Вело. 47,301, (100:116), вЪсъ вырЪзки—отъ 1,8 до 2,59/, (100:138) 
и в5съ 3-го сорта колеблется отъ 4,4 до 7,40/, (100:168). 

Теленокъ, дЪлится въ МосквЪ на 10 частей, а именно: 1) голову, 
2) мозги, 3) шею, 4) котлетную часть, 5) задн!я ножки, 6) грудинку, 
7) переднюю часть или лопатки, 
8) котлетную часть 9) булдышку и 
10) ноги. 

Баранъ, въ общемъ, разру- 
бается также какъ и теленокъ, но 
довольно часто дфлится и по тре- 
бованю покупателя на части, жела- 

лей. 

Свинья, посл предваритель- 

наго удаленя (ср$зыван!я) шпига 

и ла к Рис. 63. Сортировка теленка въ 
дующ!я 8 частей: 1) задня ноги Москв®. 

или окорока, 2) котлетную часть, 

3) зашеину, 4) голову и шею, 5) лопатки или переднюю часть, 

6) грудинку, 7) булдышку и 8) ноги. 

4. Схема сортировки мясной туши въ С.-Петербург 

(по М. А. Игнатьеву). Первоначально мясная туша дФлится на 

грудину, передъ и задъ. Передъ отъ зада отс$кается по 12-ому ребру. 

Къ переду отходятъ слфдующИя кости скелета: 7 шейныхъь и 12 

спинныхъ позвонковЪ, 8 истинныхъ и 4 ложныхъ реберъ, кости 

переднихъ конечностей по пястныя кости (05а теасагр!). Къ заду: 

1 или 2 послЪднихъ ложныхъ ребра съ 1 или 2-мя спинными послЪд- 

6 поясничныхъ позвонковъ, крестцовая кость, 

кости таза и кости заднихъ конеч- 

ностей до плюсневой кости. Передъ и задъ дФлятся `кромЪ того 

вдоль на правую и лфвую половины («четверти» туши), при чемъ 

при дфлен!и переда соблюдается правило, чтобы тЪла спинныхъ поз- 

вонковЪ отходили большею своею частью на лЪвую, а дуги позвон- 

ковъ съ ихъ остистыми отростками на правую половины; задъ на 

половинки дЪФлится совершенно симметрично, ы хвостъ а 

Задъ составляетъ приблизительно 42,5°/, всей туши, передъ безъ 

ними позвонками, 
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грудины—40,4°/, передь съ грудиной—54,6°/, грудина отдЪльно— 78 
14,2%. Абсолютный вЪсъ, переда, грудины и зада при различномъ й 
ВЪСЪ всей туши можно видЪть изъ сл$дующихъ цифръ: | | 

ВЪсъ туши  Задъ. Передъ. Грудина. р 
(въ пудахъ). ВЪфсять (въ пудахъ и фунтахъ). } С 

10 4.10 41 1,17 м 
13 5,21 5,10 1,30 | к! 
14 5,38 5,26 1,39 | № 
15 6,16 6,4 2,5 \ и 
16 6,32 6,18 2,12 в 
17 7,9 6,35 2,17 . кос 
18 7,26 7,12 2,22 у У 2- 
19 8,2 6,27 2,28 
20 8,20 8,4 2,34 Ру 
21 8,37 8,20 2.39 ст 
Во 9,14 8.36 3,5 } 80й 

" 23 9,31 9,12 3,11 _ час 
24 10,8 9,28 316 Ко 
25 10,25 10,4 3,22 а 
26 ро 10,20 3,28 - 40 
27 11,19 10,35 3,34 | 
28 11,36 11,12 3,39 2 
29 42:43 11,30 4,5 к. 
30 12,30 1) 4,10 в 
31 13,7 2.21 4,14 я 
За 13,28 127 4,22 о ‚ 
33 14,1 13,14 4,28 к‘ 

Раздфлка переда, грудины и зада на сорта производится въ лав- $ °кахъ черезъ 2 сутокъ, черезъ сутки или черезъ 12 часовъ послЪ 
убоя, смотря по времени года. 

Передъ дЪлится на зарЪзъ, шею, толстый край, лопатку, го- 
ляшку, рульку, тонкй край, и краевую покромку. 

з 1. ЗарЪъзъ. Въ него входитъ первый шейный позвонокъ, клЪт- я `чатка, сухожильныя прослойки и сухожильныя окончаня МЫШЦЪ, идущихъ отъ шеи къ голов%. Относится КЪ 4 сорту. у 2. Шея. Изъ костей въ нее входять 6 шейныхъ позвонковъ (всЪ, кромЪ атланта); кромЪ того: [4е. поспае и соотвЪтствующе | мускулы. Относится къ 3 сорту. 
5% й 3. Толстый край. Сюда входятъ 6 ТЪлъ спинныхъ позвонковъ 5: и 

Я 
съ ихъ дугами и остистыми отростками и 6 верхнихъ частей груд- > р ныхъ реберъ; сюда же отходятъ в есь шейный уголъ лопатки съ хрящемъ до тЪла ея. Представляет ` собою четыреугольникъ верхняя |. 
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часть котораго покрыта подкожнымъ жиромъ, а нижняя‘ тонкая — рыхлой клЪтчаткой. Относится ко 2 сорту. 
4. Лопатка. Сюда входитъ вся плечевая кость, кром$ нижней суставной поверхности, отходящей всегда къ голяшкЪ и все тЪло 

2 
у’ 

| 

лопатки съ суставной поверхностью. Иногда примыкаеть сюда и я верхн!й конецъ локтевой 

у 

кости. Лопатка почти 
квадратный кусокъ; съ 
наружной части харак- 
теренъ уголъ, образуе- 
мый лопаткой и плечевой 

-й костью. Относится ко 
2-му сорту. 

ь. Голяшка и 
Рулька. Голяшка со- 
стоитъ изъ всей луче- 
вой, совмЪстной нижней 
части локтевой костей и нижней суставной поверхности плечевой 
кости. Иногда сюда же входятъ и верхыйй рядъ запястныхъ костей. ̂  

Рис. 64. Сортировка свиной туши въ МосквЪ. 

Рис. 65. Сортировка мясной туши въ С-Петербург$. 

почти изъ однихъ костей и незначительнаго коли- 

иж ии ани. Рулькой называется вся мясистая часть, от- 

и: и костей она содержитъ верхнюю часть локте- 

а авы Зато суставного конца плечевой кости и поло- 
вой кости, 
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вину верхняго и нижняго ряда запястныхъ костей. Голяшка и руль_ 

ка относится къ 4-му сорту. 

6. Тонкй край. Сюда входятъ 6 т5ль спинныхъ позвонковъ 

съ 6 ребрами и задн уголъ лопатки съ хрящомъ Эта часть пред- 

ставляетъь изъ себя четыреугольникъ, покрытый сплошь подкожнымъ 

жиромъ, чЪмъ и отличается отъ толстаго края. Относится ко 2-му 

сорту. 

7. Краевая покромка. Узкая часть въ видЪ ленты отру- 

бается отъ тонкаго и толстаго края. Содержитъ куски соотвЪтст- 

венныхъ реберъ, входящихъ въ названыя части. Относится къ 

4-му сорту. 

Задъ дЪлится на тонюй филей, собственно ростбифъ, толстый 

филей, кострець, ‚филейную покромку, огузокъ, бедро, подбедерокъ 

и ссзкъ. 

8. Тонк!й филей. Изъ костей въ него входятъ 1 или 2 

послзднихъ спинныхъ позвонка и 1 или 2 посл5днихъ ложныхъ ребра. 

Относится ко 2-му сорту. 

9. Собственно ростбифъ. Изъ костей сюда входятъ 5 по- 

ясничныхъ позвонковъ съ ихъ поперечными отростками и переднй 

уголъ подвздошной кости (моклокъ). Относится къ 1-му (самому 

лучшему) сорту. < 

10. Кострецъ. Изъ костей сюда входитъ вся передняя половина 

колЪнной чашки, а также часть нижней суставной поверхности 

бедренной кости. Относится къ 1-му сорту. 

11. Толстый филей. Въ него входять слфдующя кости: 

большая „половина крестцовой, верхняя передняя вЪтвь под- 
вздошной отъ моклока до котловидной впадины. Относится къ 1-му 
сорту. р 

12. Филейная покромка Для украшеня ростбифа и филея 
отрубается полоска по краю реберъ, которая и носитъ назване 
филейной покромки. Изъ костей сюда входятъ концы двухъ послЪд- 

нихъ ложныхъ реберъ съ реберными хрящами. Причисляется къ 
4-му сорту. 

о м "Аве. задняя, часть- туши. Изъ костей сюда 
дренной кости съ половиною суставной 

головки тазобедреннаго сочлененя, задняя вЪтвь подвздошной кости Н 
1 

ачиная отъ тазобедреннаго сочлененя, совм$стно со всею сЪдалищною костью, часть крестцовой кости и перв Ые 2 или 3 хвостовыхъ позвонка Огузокъ относится къ 1-му сорту 
в“ 14. Бедро. И: р г. а костей въ него входить почти вся бедренная › няго и нижняг и о суставныхъ концовъ ея. Относится 

15. Подбе . Въ доедерокъ. Въ него входятъ слБдующ!я кости: нижняя 
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часть бедренной кости и передняя часть верхней суставной поверх- 
ности большеберцовой кости. Относится ко 2=му сорту. 

15. СсЪъкъ. Находится на внутреннной поверхности бедренной 

части заднихъ конечностей. Входящя въ него кости: вся лонная 

часть таза, задняя часть головки бедренной ‘кости, почти вся боль- 

шеберцовая кость безъ передней части верхней суставной поверх- 

ности ея и почти весь скакательный суставъ. СсЪкъ относится къ 

1-му сорту. 

Грудина дЪлится на челышко, средину груди, завитокъ и бо- 
чекъ. 

16. Челышко. Передняя часть грудины; сюда входятъ: соколокъ 
(тапибгит Зегп!), 2 или 3 нижнихъ конца первыхъ грудныхъ реберъ, 

передняя часть тБла грудной кости и часть грудореберныхъ хрящей. 

Относится ко 2-му сорту. 

17. Средина груди. Лежитъ непосредственно кзади челышка. 

Сюда входятъ: 6 нижнихъ концовъ (иногда 5) послФднихъ истинныхъ 

реберъ и почти все тЪло грудной кости вмЪстЪ съ грудореберными 

хрящами. Относится ко 2-му сорту. 

18. Завито къ. Сл$дующая (задняя) часть грудины. Сюда изъ 

костей входятъ: весь лопаточный хрящъ грудной кости и 3, а иногда 

4 хрящевыхъ конца отъ ложныхъ реберъ. Эта часть грудины харак- 

теризуется тЪмъ, что съ внутренней стороны ея прикрЪпляется грудо- 

брюшная переграда. Относится къ 3-му сорту мяса. 

19. Бочекъ. Представляетъ собою самую заднюю часть грудины. 

Сюда входитъ иногда одинъ нижн конецъ посл$дняго ложнаго ребра. 

Относится къ 4-му сорту. 

Такимъ образомъ, въ Петербург туша длится на 5 крупныхъ 

частей, 4 сорта и 19 мелкихъ частей, изъ коихъ нъкоторыя им5ютъ 

мъстныя спещальныя (бытовыя) названия. 

ВЪсъ отдЪльныхъ мелкихъ частей мясной туши и количество со- 

держащихся въ каждой изъ нихъ мышцъ, жира, сала, сухожилй и 

костей можно видЪть изъ уе: пеолины, 

Процент. 

Назван1я мелкихъ | | & [3 

га 
З 
|: 
с 
$ 
= 

Е Е я $ 

Е 2 ас 
5. частей туши. МЕНЕ 

8 Е 
> [5 <т т | 

М 
3 | Ростбифъ . ...- -|123] 4,9 35| 12] Ля 6,2 43,5 23,3 8, 10,8] 119 

- ЕЙ рости филей ..| бл З» 06 0 0,5 1л| 53 80 6,9 95 186 

2. > Огузокь......| 88| 41 08| 05] 08| 12 547 102 73| 10.5| 154 
2 =| Севкь 2... - | 148 79 м М Тя 23 592 Тя 51 И» 165 

&>`| Кострець .... 4 25 0,2] 03| 0,5 0,3 665 5;| 7.0 125] 72 

е а Бедро_. . - Е ,5| 53 0 0.3 0,5. 0, 70% 41 41| 7,2 13,3 

ее Среднее ... | — _| |275 9, 6,5] 10; 131 
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Среднй вЪсъ. въ клгр. 

| Е | = ‚3 8 | Назвашя мелкихъ в: а м: 

Е И туши. [| ЗЕЕ =. оо |= хо бы ео | | т 

ионов д 0 Ок 449 00 54 185 204 | Подбедерокъ, ...| 2,0 р о а 0 0 427 125 129 14 15° 
2 = Тонкй филей ... ы. ыы а баба 
| йк ре ‚5 0, О й | Е а Ва АИ т 29 4713 91 12а 16 
о А 14.0 8,5 0 Ол 13 20| 623 4 5л 118 15, 
а. 4011 05 08 07 05 394 1331 15.9] 178] 139 = >| Е Дины, 79 За 15| 0, Тя 43,6! 10,5 те и т ас | О И ча 5 1509 8, 6 14; 17, 

а 31111 1л 11 43:8 10| 143 17. 11 ВЕТ Завихокь. хо НЯ тв 18] 19 580! 7%] 6% 12,2 125 ео —|-- |» 94 104 158 Ин т | | е 
© | [8 | , 

Я ЕР | | | 
д . | Филейная покромка 19 0,3 о о о о Ре Е ны и Е 

о О 08 Она 480 0% 159 29° 10° РЕ ЗарЪзъ .. ..| 14| Оз 0,01 0, |0; | а ЕЕ - | 1. 9,2 0, т 9, 5—2 о ы о 0'в бр От Оз 0.02 631! 0 147 171 0 
о и й м я Е | 0% 47,1) 51| 13.5 23, ил 

На | 
? Во всей туш... | | | |5] 10 10 15| 10; 

ВъЪсовыя количества различныхъ сортовъ мяса при С.-Петербургской 
раздфлкЪ и въ тушахъ разнаго вЪса можно видЪть изъ слфдующаго 
ряда цифръ. 

ВЪсъ 

и Г сорта. И 
ОЕ ЗН. 30°ф: 93 
12 > о 31 4 

14 » 5 

= 5» 930 > 5 

16 > 6%»_Я5 > 5 

18 > У 07 » 6 

20 -» 7 » 38 > я 

2 8. 30: > 8 

24 » 95. 22 > 8 

РЕ Е 0 

28 » Ш ь 06 » 10 

30 > ов ь. 10 

Теленокъ въ Е. 
2) шею и лопатку, 

т. е. ребра по по 

ВЪсъ сортовъ. Потери. при 
разрубк® и, 

сорта. Ш сорта. 1\ сорта. ть т 
26. 17 26 ф. 6,69 ф. 
О ВН 6220951298323 6,82 » 
Ех. 37 » 7,04 » 
25 06; ВО - 715 > 
от Пр ит. 26 > 
Е о 10 7,48 » Г. > 1» за. 313 > 7,70 > | у’ м0 ЗЕ 85. 7.92 
ИЗ хо 23-5. 8.14 ъ Г Е о 29 » 8,36 » : ты, 953 5 р. За 413 х Ч 96330 

на 7 частей: 1) голову, 



4) грудинку, 5) почечную часть, 6) окорокъ и 7) ноги. Часть окорока, 
соотв тствующая ссЪку быка называется фрикандо. 

Баранъ дЪлится на 6 частей: 1) 
лопатки, 3) котлеты 

(карре), 4) грудину, 5) 
почечную часть или сЪ- 
дло, 6) заднюю часть или 

окорока. 
Свинья дЪлится на 

7 частей: 1) голову, 2) 
шею, 3) лопатку или 

передный  окорокъ, 4) 
грудину, 5) котлеты или 
карре, 6) брюшной край Рис. 66. Схема разрубки свиной туши въ 

и 7) задый окорокъ. ме 

голову, 2) передня четверти и 

Нельзя не согласиться, что 
передъ эмпирическимъ дЪле- 
немъ на сорта, практикую- 
щемся повсемЪстно въ Рос- 

си, Петербургская схема сор- 

тировки мяса представляетъ 

огромное преимущество. Ком- 

мисс!ей проф. А. П. Добросла- 

вина создана совершенно опре- 

ДЪленная схема, по которой 

уже можно пригонять дЪлене 

туши на сорта въ различныхъ 
мЪстностяхъ. Прим$няя эту Рис. 67. Схема разрубки туши барана въ. 

' С.-Петербург. 
схему, придется конечно вно- 

сить поправки въ существую- 

щия въ различныхъ мЪстностяхъ 

методы дфленя тушъ, ибо, со- 

гласно этой схем$, нЪкоторыя 

части, считающияся 2- сортомъ, 

должны быть отнесены къ 1-му, 

или даже къ 3 сортамъ, какъ 

это случилось, напр., и съ Петер- 

бургскимъ эмпирическимъ д- 

ленемъ. [м 

Въ виду затруднен при Рис. 68. тЫ въ 

перевод$ одной схемы въ другую, : = 

явилась мысль создать (особенно для продовольствия войскъ) общую 
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(универсальную), схему разрубки мяса, одинаково пригодную для 

различныхъь мЪстностей. Такая универсальная схема предложена, 

напр., ветерин. врачамъ Д. В. Девелемъ; она заключается въ слф- 

дующемъ: туша дЪфлится сперва на 2 симметричныя половины вдоль 

позвонковъ, затфмъ каждую изъ этихъ половинъ разрубаютъ на 3 

части, а именно: задъ отнимаютъ по послЪднее ребро, передъ—по 

послЪднй шейный позвонокъ, грудь—по лини локтя до колЗна зад- 

ней ноги. Въ результатЪ получается: 1-й сортъ —«задъ», составляю- 

щи °/, всей туши; 2-й сортъ —«передъ», безъ груди шеи и голяшки, 

Рис. 69. Универсальная схема разрубки туши быка по Д. В. Девелю. 

тоже */, всей туши; 3-й сортъ—«шея, грудь и голяшки» 1/. всей туши. 

Такимъ образомъ, въ тушахъ разнаго вЪса, количество 1, 2 и 3 сор- 

товъ будетъ вЪсить: 

# ВЪсъ всей туши. а 
(въ пудахъ) 

3-й сортъ. 

16 

-й -Й 
п п 

6 3 
6 3 
5 р 
5 2 
4 2 
4 2 
4 2 

Схема эта проста и удобоприм$нима, особенно въ тЪхъ воинскихъ 
частяхъ, которыя часто мЪняютъ мЪъста своихъ стоянокъ. 

Въ заключене привожу схемы разрубки туши по еврейскому спо- собу и схемы разрубки лошадей въ С -Петербургь и Казани. 6. Схема разрубки (разд лки) тушъ по еврейскому спо- собу. Во вс5хъ привислянскихъ губерн!яхъ, а также въ густо насе- 

* 

| 

| 
$ 
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ленныхъ городахъ всей Роси (Москва, % рьковъ, Саратовъ и др.) 
часть крупнаго рогатаго скота убивается и раздЪлывается по такъ 
называемому «еврейскому» способу или другими словами—убивается 
«на кошеръ», согласно ритуальнымъ требованями закона Моисея. По 

этому способу скотъ обязательно валится на полъ (посредствомъ 
повала, связывая всЪ 4 конечности), посл чего у него обмываютъ 
область дыхательнаго горла теплою водою съ мыломъ и шерсть на 
этомъ мЪстЬ сбриваютъ (не всегда и не всюду). ЗатЪмъ голову жи- 
вотнаго укр$пляютъ рогами внизъ и особый рЪзакъ (шохеръ), незна- 
чаемый мЪстной еврейской общиной, послф краткой молитвы и пробы 
на ногтЪ цФлости лезыя спещальнаго длиннаго ножа (отсутствйя за- 
зубринъ) въ одинъ премъ перерЪзываетъ горло и сонныя артер!и. 
ПослЪ снят кожи, разрЪзается брюшная стЪнка, вынимаются брюшныя 
внутренности и уже потомъ черезъ разрЪзъ дафрагмы удаляется гусакъ. 
ДалЪе рЪзакъ убЪждается въ цълости легкихъ, для чего послфдн!я наду- 
ваются ртомъ черезъ дыхательное горло *). Въ сомнительныхъ слу- 
чаяхъ смачиваютъ подозрительное мЪсто слюной, наблюдая, не вы- 

дДЪляются-ли пузырьки. Если осмотръ плевры ‹ показалъ, что она 
ц$ла, туша объявляется «кошерной» т. е. пригодной въ пишу евреямъ. 

: Передъ отдЪляется по заднее ребро и на эту часть туши наклады- 

вается р$5Ьзакомъ особый знакъ. Задняя часть туши считается не- 

годной для употребленя въ пищу евреямъ и считается «трефомъ». 

Трефной-же (не пригодной) будетъ и всякая туша, отъ которой легкя 

окажутся проходимыми для воздуха. При рьшен!и вопроса причислять-ли 

данную тушу къ кошеру или трефу патологическя измЗненя не 

играютъ никакой роли. 

Схема разрубки (сортировки) лошадей въ С.-Петербург® 

(по Н. П. Савваитову). Тотчасъ-же по убоз лошади **) отдфляется 

голова, посл чего приступаютъ къ снятю кожи съ правой половины 

туши; при этомъ отдЪляются и отбрасываются безъ всякой дальнфИшей 

утилизаци нижн!я части всЪхъ четырехъ конечностей, начиная отъ 

скакательнаго сочлененя на заднихъ и отъ запястнаго на переднихъ 

*) На нзкоторыхъ бойняхъ такое примитивное надуваше легкихъ зам нено 

уже боле гименическимъ съ помощью пневматическаго насоса. См., напр., опи- 

сане такого насоса у 1. Осташевскаго (ВЪстн. общ. вет. 1904 г. стр. 1148, съ 

рис.). : 
##) Убой лошадей въ С.-Петербург, какъ и всюду въ Росаи, производится 

у магометанскому способу, состоящему въ томъ, что лошадь 

валять на лФвый бокъ (съ помощью веревочнаго повала, связывая всЪ 4 С 

нечности), обращаютъ голову на югъ и перерззываютъь шею близь задней 

ти вплоть до позвоночника, а иногда ножъ проникаетъ аж ИН 

а < и атлантомъ, пересВкая такимъ образомъ спинной мозгъ. Передъ 
м вай шеи боець съ лицомъ обращеннымъ на западъ произносить 
само? 

соотвЪтствующую случаю краткую молитву- 

по такъ называемом 
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ногахъ; затЪмъ съ правой стороны туши послфдовательно ОТДФляются 
3 части: артъ-бутъ, казлыкъ и алнъ-куль. Посл этого туша пере- 
ворачивается на правый бокъ и съ лфвой стороны точно также 
отдФляются кожа и соотв$тственныя части туши въ томъ-же самомъ 
порядкф, какъ и на правой сторон. Такимъ образомъ при кожу 
остается только позвоночникъ съ частью крестца. ПослЪднй ВМЪсть 
со всфми поясничными позвонками и почками отдфляется и соста- 
вляетъ особую часть туши, называемую «уча» (филей); оставшиеся 
же спинныя и шейные позвонки перерубаются на границ тхъ и 
другихъ и составляютъ двЪ отдфльныя части—«билъ» и «буйнь» 
(шея). 

Въ нижесльдующей таблицЪ указаны тЪ кости скелета, которыя 
при раздфлкь отходятъ къ каждой части туши, а также къ какому 
сорту каждая часть относится, предъльныя цЪны за фунтъ конины 
оть этихъ частей и обычное кулинарное назначене всфхъ частей 
туши. 

9 Г : С т 5 г Назвавя — Какйя части ске- ЕЕ | Стоимость | Что изъ каж- = ь >| $ ха а 2 частей конской лета входятъ Зе: | фунта дой части при- ее | ЕО вь копЪй- = туши. въ каждую часть. | п готовляется. ЕТ ду | м 9 5 | кахъ ] 

Подвздошныя ко- | | | В 
сти таза, кре- _ | Варево и 6. Уча сте Ъ | | 5—8 Е тс | . цъ, всЪ пояс- | 1 | | супъ ит. п. 

| ничные позвонки | | | и жаркое. | и послЪдн. ребро. | | | 
| ре — 

| | 8—10 | Девять реберъ, Е : саломъ) | Варево и жар- 5 Казлыкъ. | начиная съ пред- | 1 а ВВ ) Р О р 
послВдняго. (безъ сала). 
ЕЕ - ант 

| Кости пред- | | В | | арево и жар- 3 Алнъ-кулы. | плечья, плеча и 2 4—6 а" 
| лопатки. | 

Лонная и сЪда- | | | - Е 
| арево, жаркое: ее Зы | | бес котле- 

ы 2. | ты, пельмени, пи- С Артъ-бутъ.  лЪнная чашка, 2 2-7 рожки (перемачь), 
большая и ма- | а 

лая берцовыя | 
кости. | а ры а за 

РО ы | Исключительно 
2| Б уйнь | ВсБ 7 шейныхъ 3 2—4 варево, напр., щи 

$ |  Позвонковъ. «шурба). 
| =Ут | ИЕ > ит =— 4 Бил в | Вс» 18 спинныхъ | < | 2—4 Только варево. . | позвонковъ- А р = ОНИ 

| 20—30 к ] | ю 1 Бащь Вс костиголовы. |  — за цфлую | ИЗРЭдка въва- 
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8. Схема разрубки (сортировки) лошадей въ г. Казани (по 
В. Орлову). Въ Казани (столицф татарскаго царства) туша лошади 
посл$ убоя длится иначе нежели въ С.-ПетербургЪ. Названйя раз- 
личныхь частей ея также 
иныя. Все мясо дфлится на 3 
сорта: къ 1-му относится биль- 
дями, яльъ и казлыкъ, ко 
2-му—кабрга, тюшь-артъ-бутъ 
(моклокъ) и къ 3-му—алъ- 
бутъ, калагъ - Чаги, муинъ и 

башьъ. 

1) Бильдяма соотвЪтству- 

етъ филею бычьей туши, со- 

ставляетъ одну изъ наиболЪе 

цЪнныхъ частей конской туши 

и заключаетъ 6 поясничныхъ 

позвонковъ и часть крестца 

съ прилегающими къ нему 

мягкими частями (т. т. рзоаз, 

дчаагаеаз патБогат); снутри къ 

ней прилегаютъ почки съ околопочечнымъ жиромъ. 2) Ялъ (подгри- 

вокъ) — продолговатое, 

пальца въ три попереч- 

ныхъЪ толщиною, отло- 

жене жира подъ кожей 

верхней части шеи, на- 

поминающее, по виду, 

консистенщи и вкусу, 

вымя и очень цфнимое 

потребителями конины. 

3) Казлыкъ— соотв®т- 

ствуетъпашинкЪ (бочку, 

лественнику) рогатаго 

скота, состоитъизъ пря- 

мыхъЪ, косыхъ и попе- 5 

речныхъ МЫШЦЪ живота Рис. 71. Схема сортировки лошади въ Казани. 

и простирается отъ $сго- р 
` 

Ысый согазв до зутры $ оззт риБ!5. Потреблене этой части и ея 

цфнность не отвЪчаетъ, однако, лественнику, каковое значене за- 

висить отъ обильнаго отложеня здЗсь У лошадей жира, дости-, 

гающаго въ этомъЪ мЪстЪ толщины двухъ поперечныхъ пальцевъ. 

4) Кабрга (степь) —заключаетъ отъ 5 до 6 реберъ, начиная съ зад- 

| съ лежащими на нихъ мышцами, доходитъ книзу 

11 

Рис. 70. Схема разрубки лошади въ 

у С.-Петербург®. , 

няго края лопатки, 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса- 
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до реберныхъ хрящей и даетъ прекрасный буананы и вкусное жаркое. | 
| 5) Тюшь (грудинка)—состоитъ изъ грудной кости съ реберными 

| : хрящами и прилежащими мускулами. 6) Артъ-бутъ задняя нога съ 

ИЕ ^ моклокомъ и съ мышцами: т. п. дчадйсриез, зетитетЬгапозиз, зе. 
| : {епатозиз, Ысерз {етог5, а также съ т. т. вгасИез и отчасти адац- 

| согез; употребляется въ варево, идетъ на пельмени, а въ дешевыхь 

| мусульманскихъ кухмистерскихъ и на жаркое. 7) Алъ-бутъ—пе- 

| редняя нога вмфст% съ лопаткой (калагъ-сйаги). Основу ея составляютъ — 

лопатка, плечевая и локтевая кости, а мясную часть—т. т. апсопег, 

| | | употребляется преимущественно для варева. 8) Муинъ (шея)— очень 

| мясиста, но не отличается особымъ вкусомъ и не особенно привле- 

кательна по своему внфшнему виду; употребляется въ варево и жаркое 
М преимущественно бЪднымъ казанскимъ населешемъ. 9) Башъ (го- [ ип 
Иа лова)—одна изъ наименфе цнныхъ частей туши. 10) Сбя (моклокъ) пон 

| Е и 11) Калагъ-Чаги (лопатка). 13 
| Здъсь-же, вь заключене, умЪстно, какъ мнЪ кажется привести 

таблицу анализа различныхъ частей конской туши (по казанской Но 
Е раздЪлкЪ), произведеннаго въ гименической лаборатори казанскаго ВЪ 
| университета А. Соколовымъ. те) | 

| 4 в г - ее > 
| Кухонное (цфльное) мясо. | Чистое мясо*). = | * Е у 

— С С И ое в | Название ва ‚Ш ме} ь } и аЕь бе ВЕ = |3 [68 ` м частей тушь. |2 9 35 ас |Заон| Фе [а | за ВЕ Зе 99: & [58,9 ВБ Е ы а КЕНО 98а в ЗН О8| | к 
— 

| 1. Калагъ-Саги . 4,00 38,00 5819 | 63,вз | , | ›19 82 | 19.11 ! 15,30 1л7 - арт тар 5,40 30,53 | 6407 (| 73,35 19,02 | 6,32 132 Е - м УТь.., 7,35 30,64 | 62,01 | 7436 | 19,83 | 4.66 1,15 т а о: а 4150 | 460 | 76узо | 1602 | 65| 10 ” : За ›39 2743 (5541 | 7312 143 11,20 | 1,35 ь 
р Махитит. .. 17 | 3 и т : 29 4150 |^ 6407 | 76.зо | 19,з | 15,0 | 1,55 Миитит .... 4.07 27 дз 46,0 63.82 143 4,66 | Тот 2 

С г | | | реднее (изъ 5-ти) 9,22 33,52 57,0 |720 | 178 | 850 1.24 | з 

ОТДВЛЪ СЕДЬМОЙ. 
Ненормальное МЯСО. 

1. Ненормал р ально молодое м Н ъ ъ ь ЯСО. ынках | иногда встр$чается въ про, а нашихъ мясныхъЪ Р 

дажЪ мясо, происходящее или отъ ПЛОДОВЪ, 

д 

о и 
1 

| 
< 

*) Подъ «чист а, 
мъ путемъ отъ 

истымъ» сухожилИй, аи ы РазумВютъ мясо, очищенное механически путе 
хож с ткани, костей, сосудовъ, нервовъ и видимаго жира. 
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вынутыхъ изъ утробы матери или отъ мертворожденныхъ животныхъ, 

или же отъ животныхъ только что рожденныхъ, ИЛИ рожденныхъ, но 

вскорЪ погибшихъ, въ силу какой либо.случайности. Чаще всего такое 

ненормально молодое (незр$лое) мясо происходитъ отъ телятъ; по- 

слЪдн!е, согласно существующей въ данной мЪстности схемы разд$лки, 

обдьлываются по мясничьи, вывозятся на рынки и продаются здЪсь 

за нормальную телятину. 

У насъ въ Росси, по правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ, 

изданныхъ мин. вн. дЪлъ въ 1904 г., продажа телятъ, ягнятъ, козлятъ 

и поросятъ моложе 14 дней, а жеребятъ моложе 30 дней—воспре- 

щается (отд. 1, п. 1, см. стр. 11). 

Молодая телятина, помимо отсутствя въ ней надлежащаго вкуса 

и питательности, можетъ вызывать у многихъ ея потребителей легк!е 

поносы, а иногда даже серьезныя и продолжительныя (до 2—3 мЪс.) 

разстройства кишечника. 

Причина послабляющаго дЪйств!я телятины до сихъ поръ съ точ- 

ностью невыяснена. Едва-ли, впрочемъ, позволительно сомнФваться 

въ томъ, что обстоятельство это происходитъ отъ присутстя въ 

телятинЪ какихъ-то особыхъ химическихъ веществъ (токсиновъ). 

МнЪне, что вредное дЪйстве телятины происходитъ отъ того, что ее 

вообще нельзя хорошо прожевать, а поэтому она будто-бы и имЪетъ 

послабляющИя свойства, несправедливолибо въ такомъ случаЪ телятина 

всегда вызывала-бы поносы послЪ ея потребления, что на самомъ дёлЪ 

не встр$чается. 

Отличать на рынкахъ ненормально молодую телятину можно по 

зубамъ и пупку; въ моментъ рожденя у телятъ обычно находятъ 

только 3 пары р№зцовъ, 4-я же пара прорЪзывается на 7—8 дни, 

иногда позже; пупокъ высыхаетъ на 4-й день, отваливается обыкно- 

венно къ концу 2-й недЪли, а струпъ на мЪстЪ пупка отпадаетъ на 

28—30 дни. Если, при изслЪдовани, пупокъ оказывается при теленкЪ, 

да къ тому-же онъ еще не обсохъ и содержитъ кровь, то это явный 

признакъ ненормально молодой телятины. Телята мертворожденныя 

узнаются, кромЪ того, также по ателектазамъ и гипостазамъ въ 

легкихъ. Телята, погибше посл$ рожденя—по багровымъ гипостазамъ 

въ легкихъ, на плеврз и на брюшин$. ЦвЪтъ мяса такой телятины 

обыкновенно красноватый, въ силу задержки крови въ сосудахъ. Въ 

виду присутствя рЪзко выраженныхъ гипостазовъ, умершие телята 

даже ‘иногда вывозятся на рынки не потрошенными. 

Иногда въ продажу поступаетъ телятина, происходящая отъ не- 

рожденныхъ еще плодовъ, вынутыхъ изъ матки коровъ, убитыхъ на 

мясо въ послФднихъ недФляхъ беременности. Плоды въ этихъ случаяхъ 

встрЪчаются болыше, въ шерсти и, будучи обдЪланы по мясничьи, 

могутъ до извЪстной степени симулировать настоящую телятину и 

Е 
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продаваться за таковую по низкой цфнЪ *). Спрашивается теперь, 
по какимъ-же объективнымъ признакамъ можно узнавать такую це. 

зр5лую телятину? На бойняхъ почти р телятъ принято раз. 

дЪлывать такъ:; перерззываютъ горло шейные сосуды; ВЫпустивши 
кровь, разрьзаютъ кожу по средней лини груди и живота, н®сколько 
отдЪляютъ ее въ стороны, зат$мъ разр$заютъ брюшныя СТЪнки, 
вынимаютъ желудочно-кишечный каналъ, а легкя, сердце и печень 

оставляютъ внутри туши. Ножки, надрЪзанныя въ суставахъ, остаются 
также въ связи съ тушей (болтаются на кожЪ). РаздЪланные такимъ 
образомъ телята поступаютъ въ лавки. 

Такая раздфлка телячьихъ тушъ, принятая не только въ Росси, но и за- 
границей, основана на чисто практическихъ соображен!яхъ. ДФло въ томЪ, что 
телячья туша сложена изъ нзжныхъ (сравнительно) тканей; она богата влагой, 
снабжена нЪжной, рыхлой, подкожной соединительной тканью; разлагается 
быстр%е туши взрослаго скота. Такимъ образомъ, если принять во внимане 
пложя условя перевозки убитыхъ телятъ съ боенъ въ лавки, то надо признать, 
что телячьи туши безъ кожи имфютъ возможность быстро загрязняться и 
затзмъ быстро разлагаться. Опытъ показалъ, что кожа есть лучший упако- 
вочный матералъ, въ которомъ вся поверхность туши лишена возможности 
загрязнешя микробами разложен!я. Кром того, туша безъ кожи, подсыхая, 
теряетъ въ вЪсЪ. Конечно, если убитые телята попадаютъ въ продажу 
въ лавки при бойняхъ или же поступаютъ въ холодильники для сохранен, 
то кожа съ нихъ снимается; въ послЪднемъ случаЪ для того, чтобы не за- 
грязнять микробами, обильно находящимися въ шерсти, помфщен!й холодильника. 
Мы видимъ, что заграницей, гдЗ холодильники распространяются все шире и шире, мало по малу исчезаетъ и обычай оставлять кожу на теленкЪ. 

Не рожденные, но вынутые изъ матки плоды раздЪлываются совер- 
шенно также, при чемъ дЪлается даже поперечный разрЪзъ горла и для большей убЪдительности поверхность разрЪза и кожа вокругъ него смачивается кровью. Но какъ-бы хитро плодъ не былъ поддЪ- ланъ подъ настоящую телятину, 
признакамъ: 

1) По присутствю пупка; 
2) По неуплотненнымъ, мягкимъ на ощупь, 

тамъ (теленокъ еще не ходилъ и копыта его н 
3) По зубамъ: во рту плода (на нижней е вуетъ только 1—2 пары Р%5зцовъ; въ моментъ ро Уже 3 пары; 

его можно отличить по слЪдующимъ 

закругленнымъ копы- 
е окр$пли); 

го челюсти) присутст- 
жден!я обычно имЪется 

4) По ателектазамъ въ легкихъ (а{еесаз1 сопзепНа);. ВЕ: 
*) На О-въ Сарданм и въ нЪкот гастрономы, г 
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5) По виду мяса (почти полному отсутствию жира, рыхлости сое- 
динительной ткани, водянистости мышцъ, сЪро-синему ихъ цвфту); 

6) По большому содержанию въ мясЪ гликогена. 

По существующимъ у насъ правиламъ браковки мясныхъ продук- 

товъ плоды, вынутые изъ утробы матери, а также преждевременно 
рожденные телята недопускаются къ употребленю въ пищу (прим$ч. 
къ отд. 1). 

2. Мясо старыхъ животныхъ. Опытъ показываетъ, что лучшее 

мясо получается отъ воловъ (кастрированныхъ на 1 году своей жизни) 

въ возрастЪ отъ 4—5—8 лЬть; отъ свиней въ возрастЪ до 1—2 льтъ 

и отъ овецъ и барановъ до 2—3 лЬтъ. Мясо, получаемое отъ живот- 

ныхъ значительно старше этого предЪльнаго возраста, содержитъ мало 

жира, жестко, благодаря обилю грубой соединительной ткани, трудно 
разжевывается. а потому и рыночная цфнность такого мяса довольно 

низка. Надо, впрочемъ, замЪтить, что на рынкахъ мясо очень старыхъ 

животныхъ встр$чается рЪдко, ибо, по чисто экономическимъ с00б- 

ражен!ямъ, животныя вообще убиваются далеко раньше достижен!я 

ими глубокой старости. 

Какъ уже было сказано выше, возрасть животнаго опредляется 

по зубамъ. Если головы при туш н$тъ, то по осмотру одного лишь 

мяса, нельзя, конечно, составить себЪ опредЪленнаго представлен!я о 

возраст животнаго. Тмъ не менЪе существуютъ н$зкоторые приз- 

наки, позволяющее до извфстной степени опредфлять мясо стараго 

животнаго: такое мясо суховато, окрашено въ темный цвЪтъ, бЪдно 

жиромъ, жиръ этотъ желтаго цвЪта и его мало даже въ естествен- 

ныхъ депо. Какъ это легко понять, только что приведенные признаки 

для опредъленя возраста животныхъ по мясу, слишкомъ шатки, что- 

бы на основан присутствя или отсутстйя ихъ, дБлать какя либо 

категорическя заключен. 

Мясо очень стараго животнаго, по свдей неудобоваримости, малой 

питательности, плохому вкусу, должно считаться не желательнымъ 

для потребленя, малоцфннымъ, но не вреднымъ, а потому нфть ос- 

нован!я исключать его изъ свободной продажи. Такое мясо, путемъ 

особой кулинарной обработки, можно сдфлать’даже вкуснымъ. Обычно 

оно главнымъ образомъ идетъ на фаршъ колбасъ, сл$довательно по- 

требляется въ сильно измельченномъ видЪ, съ добавкой къ нему раз- 

личныхъ другихъ примЪсей (приправъ). 

3. Мясо исх удалыхъ и истощенныхъ животныхъ. Два тер- 

мина — «исхудане» и «истощеше»—ни въ какомъ случаЪ не должны 

быть смЪшиваемы другЪ съ другомъ, такъ какъ оо они опредвляють 

два различныя, по причинамъ своего происхожден!я, состоя я орга- 

низма. Оба эти термина отличаетъ и практика осмотра мяса. Въ 

основ исхуданя и истощеня лежитъ уменьшене жира въ организмЪ. 
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При «исхудани» причина уменьшеня жира заключается въ особомь, 

мало выясненномъ еще физ!ологическомъ состояни организма, благо. 

даря которому жиръ сгораетъ и выносится вонъ, почти не отлагаясь ен 
въ тканяхъ. КромЪ того, исхудане является также сл$дстыемъ пло- 4. 

хого кормлен!я, усиленной работы или эксплоатащи животнаго (много- . нув! 

дойность), а также наблюдается въ перюодЪ роста или увяданя орга- ем 

низма (старости). Въ основЪ всЪхъ подобныхъ причинъ нФтъ пато- (я 

ломи; худыя животныя совершенно здоровы, всЪ органы у нихъ фун- оу 

кцюнируютъ правильно, хотя въ н%Ъкоторыхъ случаяхъ и интесивно 
(напр. вымя у высокомолочныхъ коровъ). Подъ «истощеншемъ» сл5- за 
дуетъ понимать уменьшене жира въ организмЪ, одержимомъ какимъ " и 6 
либо тяжелымъ, хроническимъ недугомъ (туберкулезомъ, чесоткой, В) болЪзнями 

крови, обмЪна и др.). Такимъ 
образомъ, 

въ основЪ при- е 
} ЧИНЪ «истощения» 

непремЪнно 
должно 

лежать патологическое 
состо- и 

| яНе организма. 
Отсюда 

легко понять, 
что, не смотря на одинаковый 

д 
признакъ, характеризующй исхудаше и истощене и выражающийся 
въ обфдненм мяса жиромъ, къ обЪимъ состоянямъ организма осмо- | в 
трщикъ мяса обязанъ относится различно. Въ первомъ случаЪ, у эк- и 
сперта нЪтъ никакихъ поводовъ браковать мясо, какъ вредное для Ка 
потребителя, во второмъ, наоборотъ, мясо обязательно должно быть | 99 |. 
исключено изъ употреблен!я въ пищу. Такъ, напр., при обнаружен } № 
бугорчатки, мясо истощеннаго животнаго бракуется безъ различИя , С п 
будетъ-ли найденъ бугорчаточный процессъ распространеннымъ (гене- № 
нерализированнымъ) или н$зтъ (см. № 3, отд. | правилъ браковки 01 
мясн. продукт.). 

| 
Исхудаше и истощене характеризуются уменьшешемъ или даже Н отсутстыемъ жира, какъ междумышечнаго, такъ и въ естественномъ д депо (въ подкожной клЪтчаткЪ, внутри туши и пр.). При исхудани, [ 

конечно, ВЪ количеств жира могутъ быть болышя колебаня. Исто- Г й ‚ Щене есть высшее проявлене исхуданя, образующееся на почвЪ бо- тт № лЪзни, причемъ признаки его р$зко бросаются въ глаза. Въ этомъ | случаъ, кромъ отсутстя жира въ ТУшФ, часто зам$чается дряблость | и атрофИя мышцъ, а также уменьшене печени и селезенки. При силь- ныхъ степеняхь истощеня наблюдается даже серозное пропитыван!е” клФтчатки, ВЪ которой обыкновенно располагается жиръ (въ подкож- ной, межмышечной, забрюшинной, околопочечной). 
Если мясо истощенныхъ животныхъ 

исключаться изъ продажи, 
пертъ не долженъ относит 

—з. 

должно во всЪхъ случаяхъ 
то къ мясу исхудавшихъь животныхъ экс- 

ься строго. Потребитель не требуетъ за- | щиты эксперта отъ такого мяса, ибо оно, по справедливому замфча- н7 у 
й 

т К т само себя защищаетъ: видъ его настолько не важный, р т. и гають покупать, несмотря на. низкую рыночную рас- у. Пользоваше такимъ мясомъ, однако, должно быть свободно 
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разрЪшаемо, особенно для колбасныхъ заведен, гдЪ оно предпочи- 

тается даже жирному (по чисто техническимъ соображешямъ) и от- 

куда оно съ добавкой сала и приправъ выпускается затЪмъ въ совер- 

шенно безукоризненной формЪ для потребленйя. 

4. Мясо животныхъ павшихъ или убитыхъ молн!ей, уто- 

нувшихъ, задохнувшихся, загнанйыхъ, погибшихъ отъ сол- 

нечнаго удара и проч. Животныя умираютъ или отъ болфзней 

(главнымъ образомъ инфекцщюоннаго характера), или отъ различных 

случайныхъ обстоятельствъ, напр., отъ перелома позвоночника, сотря- 

сеня мозга, утопленя, пораженя молей и др. механическихъ при- 

чинъ, внезапно обрушивающихся на совершенно здоровый организмъ 

и быстро прекращающихъ жизнь. По основному русскому законодатель- 

ству всЪ такя животныя третируются какъ падаль, продажа которой 

на рынкахъ безусловно запрещается. Статья 663 т. ХШ, уст. врачеб. 

изд. 1905 г. гласитъ: «запрещается продажа скота палаго... или из- 

дохшихъ птицъ;‘ мясо во всякомъ случаЪ истребляется». Въ виду та- 

кого категорическаго требованйя нашего законодательства, много го- 

ворить о мясЪ отъ Павшихъ животныхъ, конечно не приходится. 

Какъ мы видимъ, такое мясо обязательно должно быть исключено 

изъ употребленя. Нельзя, однако, не замЪтить, что столь общее и 

категорическое требоване 663 ст. должно быть признано съ прицип- 

пальной точки зрЪня н%Ъсколько преувеличеннымъ. Безъ сомнЪнй, 

мясо не каждаго умершаго животнаго представляетъ дЪйствительную 

опасность для потребителя. Въ случаяхъ, напр., смерти отъ механиче- 

скихъ причинъ, когда трупъ сравнительно не долго лежалъ съ невы- 

нутыми внутренностями (мензе 6 часовъ) и затфмъ быль раз- 

дЪланъ по «мясничьи», казалось могъ-бы поступать въ продажу въ 

формЪ дешеваго (малоц®ннаго) мяса, безъ всякаго вреда ‘для здоровья 

человЗка. 

Въ нЪкоторыхъ странахъ (Англ я), н®когда существовалъ даже обычай 

раздфлывать мясныхЪ животных безъ обезкровливанйя, ибо гастрономы нахо- 

дили, что такое мясо отличается особенной нЪжностью и лучшимъ вкусомъ. 

Убитыя такимъ образомъ животныя, разумЪется, будутъ почти не отличимы 

отъ тЪхъ, которыя погибаютъ отъ ряда механическихъ причинъ и раздВлы- 

лываются посл смерти своевременно. 

Другое дЪло, когда животное умираетъ отъ болЪзни или когда 

оно, хотя и гибнетъ отъ механической причины, но долго лежитъ съ 

невынутыми внутренностями и ВЪ мясъ показнеаются уже признаки 

разложен!я; въ подобномъ случа® запрещеше продажи мяса, конечно, 

обязательнымъ, причемь такое распоряжеше эксперта не 

ии иваню даже и съ принцишальной точки зрфнЯ. При- 

ть ть только что изложенныя обстоятельства, насъ уже 

не РЕ что въ странахъ, гд$ мясо очень дорого и ГДЪ, 

ыы их ж бщихъ законовъ, абсолютно 

поэтому, къ нему относятся бережно, 0 
} 
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запрещающихъ потреблеше мяса павшихъ животныхъ, безъ иСКЛЮче- 
ня, —не существуетъ *). 

«Какъ при вынужденномъ убоЪ, говоритъ, напр., Озетаз, такъ и 
У павшихъ животныхъ не можетъ быть общихъ правилъ для опредъ- 
лен!я годности мяса, потому что къ естественной смерти могутъ ве- 
сти самые разнообразныя болЪзни и опредфлене годности зависитъ 
отъ того, какая изъ болЪзней привела къ смерти въ каждомъ кон- 
кретномъ случаЪ». Изъ этихъ словъ видно, что Оземах далеко не 
склоненъ ограничивать даже потреблене мяса отъ павшихъ отъ бо- 
лЪзней животныхъ. Мясо-же животныхъ, погибшихъ отъ механи- 
ческихъ причинъ и пользовавшихся передъ смертью полнымъ здоро- 
вьемъ, онъ признаетъ безусловно годнымъ. «Такое мясо, говорить 
Озеназ, можетъ быть безусловно допущено къ продажЪ, какъ менЪе 
цфнное пищевое средство, если только внутренности были удалены 
тотчасъ посл смерти и такимъ образомъ устранень одинъ изъ 
моментовъ, налагающихь на умершее животное клеймо «па- 
дали». 

Животныя погибийя случайно (безъ разли4я отъ какихъ причинъ) 
имфютъ прежде вчего одно коренное отличе отъ животныхъ, наро- 
чито убиваемыхъ на мясо. У первыхъ остается вся или почти вся 
кровь, тогда какъ вторыя обезкровливаются самымъ основательнымъ 
образомъ. Обыкновенно къ раздЪлкЪ животнаго, умершаго отъ слу- 
чайныхъ причинъ, приступаютъ не сразу. Часто проходитъ значитель- 
ный промежутокъ времени отъ момента смерти до начала такой раз- 
дФлки, когда, значитъ, часть крови уже свернулась, когда успЪли обра- 
зоваться гипостазы и когда, слЪдовательно, о полномъ обезкровливани 
туши не можеть быть и р5чи. Обстоятельство это составляетъ основу 
для тъхъ признаковъ, по которымъ мы узнаемъ мясо, полученное отъ 
павшихъ животныхъ. ДЪйствительно, такое мясо характеризуется: 

1. Полнокровемъ всЪхъ внутреннихъ органовъ, особенно печени 
и селезенки; 

2. Гипостазами серозныхъ оболочекъ, напр., реберной плевры, при- 
стЪночной брюшины; 

3. Переполненшемъ кровью подкожныхъ венъ; 
4. Влажностью мяса, его темно-краснымъ цвЪтомъ, явнымъ крове- 

наполнешемъ его сосудовъ (смачиваетъ пальцы кровью при дотрогива- ни); пропитыванемъ кровью губчатыхъ костей; 
5. Отсутстыемъ раны на шеБ (зарЪза) съ инфильтрованными 

кровью краями раны и окружающихъ ея частей; 

*) Наоборотъ, въ ТиролЪ, напр., 
п. 2) «мясо животныхъ утонувшихъ 
позднЪе 6 часовъ посл\. смерти, счи 

) 

по существующимъ здЪсь правиламъ ($ 12 
или задохнувшихся и раздфланныхъ не 
тается съБдобнымъ» (Зсппедетив|). 

„, 

ин 9 

арке 
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6. Быстротой наступающаго разложеня (значительно пониженная 
прочность мяса *). 

Легко понять, что въ основ всЪхъ только что перечисленныхъ 
признаковъ, дЪйствительно, лежитъ задержка крови въ органахъ. 
Отсюда напрашивается сл5дующ выводъ: признаки эти будутъ тЪмъ 
р5зче выражены, чьмъ больше крови застаивается въ организм и, 
наоборотъ, онЪ могутъ быть выражены неясно, когда животныя при- 
Р°5зываются въ агони или раздЪлываются тотчасъ-же посл смерти 
(особенно послЪ воздъйствя механическихь причинъ), когда удается 
еще выпустить значительное количество крови и тёмъ самымъ сгла- 
дить признаки естественной смерти. Понятно также, что описанные 
признаки въ мелкихъ кускахъ мяса замЪтить гораздо трудн%е, чфмъ 
въ тушахъ, да еще при одновременномъ съ ними ‘осмотрЪ органовъ 
т. е. въ случаяхъ, когда всЪ признаки могутъ быть усмотр$ны во 
всей ихъ характерной совокупности. 

У насъ, въ Росси, благодаря инородческому населеню (татарамъ, 
башкирамъ и пр.), не брезгливому вообще къ пищ, сравнительно 
часто встрЪчаются случаи потребленя мяса`отъ павшихъ животныхъ. 
Это имфетъ мЪсто и въ результатЪ злой воли, въ цЪляхъ наживы, 

когда завЪздомо павшее животное раздЪлывается по мясничьи и выво- 
зится на базаръ, гдЪ продается потребителю за мясо убойнаго жи- 
вотнаго. Характернымъ обращикомъ только что сказаннаго можетъ 

служить фактъ, имфвиИй мЪсто н%сколько лЪтъ тому на станци 

Брянскъ, ПолЪсскихъ желЪзныхъ дорогъ. Среди убойныхъ животныхЪ 

транспортируемыхъ въ вагонахъ и прибывающихъ на эту станцию, 

довольно часто были находимы павийя во время пути свиньи (чаще 

отъ теплового удара). Трупы такихъ свиней обыкновенно закапыва- 

лись недалеко отъ’ лини желЪзной дороги, вблизи названной станщи. 

ВЪсовщикъ станщи воспользовался этимъ обстоятельствомъ въ свою 

пользу. Онъ въ течеше 6 лЪФтъ выкапывалъ трупы и продавалъ ихъ 

въ брянскя колбасныя, въ друМя м$ста, а также отправлялъ ихъ въ 

г. Орелъ **). 

5. Мясо животныхъ вынужденно убиваемыхъ; мясо 

такъ называемыхъЪ «ВоЗовыХЪ» животныхъ. Бываютъ слу- 

чаи, когда на совершенно здоровое животное внезапно обрушивается 

вотныхЪ, помимо всфхъ выше описанныхъ призна- 

Ътомъ, клейкостью, быстрой порчей и спо- 
ковъ, отличается еще темнымъ цв , е р ра РЯ. > 

(въ размельченномъ видЪ) впитывать въ себя значительное к 

и Клейкость мяса загнанныхЪ животныхъ р$зко бросается въ глаза. 

а те напр., даже довольно тяжелый кусокъ мяса и съ силой бросить въ 

ЕЯ, г Б отовленный изъ та- прилипаетъ. Бульонъ, приг 
къ этотъ кр$пко 

стЪну, то кусо 

‘кого мяса, реагируетъ очень кисло. 

**) Цит. по Г. И. Гурину. 

*) Мясо загнанныхъ жи 
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какая либо механическая сила, благодаря которой происходитъ калу- 

чене животнаго, напр. вывихи суставъ, переломы конечностей или 

друмя тяжкЯя поврежденя тЪла. Предсказане при всЪхъ этихъ несча- 

стныхъ случаяхъ обыкновенно бываетъ на столько неблатопрятнымь, | 

что владфлецъ, безъ колебашй р$Ъшается прирЪзать животное на 

мясо, дабы не потерять всей стоимости его. Такое-же рьшеше имЪетъ 

мЪсто и въ случаяхъ, когда совершенно здоровое животное внезапно 

заболфваетъ коликами, заворотомъ кишекъ, вздутемъ газами и пр., ны 

или же когда оно не можетъ разродиться вслФдств!е неправильнаго 87 а 

положеня плода въ маткЪ, или, наконецъ, когда у него замФчается ] и. 

выпадене матки послЪ тяжелыхъ родовъ. Во всЪхъЪ подобныхъ слу- ух? 

чаяхъ, послЪ того какъ всякая надежда на излечене исчезла, владЪ- 6 

лецъ обыкновенно также прирфзываетъ животное на мясо. " ук 

Такъ какъ тая животныя часто доставляются на убой на телЪгахъ, то ] убо 

отсюда произошелъ техническй терминъ «животное возовое», а самый убой 

называется «вынужденнымъ». < 

Если по поводу мяса павшихъ животныхъ (см. стр. 167) было ска- р 

зано, что въ нфкоторыхъ случаяхъ можно было-бы, повидимому, его и 

допустить въ продажу, то относительно мяса возовыхъ животныхъ нт 

объ этомъ можно говорить съ еще большей утвердительностью, 0с0- - ь с’ С 

бенно о мясф тЪхъ животныхъ, которыя прирЪзываются послЪ несча- | Жи 

стныхъ случайностей чисто механическаго характера. Въ самомъ р. т 

‚ ДЪЛЪ, тая животныя почти совсфмъ не отличаются отъ тЪхъ, кото- | ВЫ 

рыя убиваются`и раздфлываются при промышленномъ убоЪ. Вотъ по- Ио 

чему, въ правилахъ браковки мясныхъ продуктовъ, изданныхъ у насъ | 6 
въ Росси въ развите ст. 1144 основн. закон. (т. ХШ, уст. врач., изд. | Г) 

1905), сказано (отд. 1\), что къ убою допускаются (даже безъ при- Ш 
жизненнаго изслЗдованя эксперта) таюя животныя, которыя подверг- с 
лись «наружнымъ поврежденемъ, напр. переломамъ конечностей и 
позвоночника, ранешемъ, вывихамъ и др. поврежденямъ, равно обож- | 
еАНых молНей, проглотивиИя острыя и др. инородныя тзла, угро- | } 
жающия жизни, пораженныя тимпанитомъ, а также при тяжелыхъ ро- | 
дахъ, выпадени матки послЪ родовъ, посл выкидышей». РазрЪшая | | 
такихъ животныхъ къ убою на мясо экспертъ долженъ лишь «имЪть № $ 
ВЪ виду», соблюдеше 3-хъ услошй, а именно: 1) чтобы со времени ` ‚. 
несчастнаго случая до ‘момента убоя прошло время не болъе 24 ча- и 
м не было лихорадки и упадка’ силъ; в 
=. зыя части были уничтожены послЪ убоя. р ей 

> сн что цитируемыя правила относятся до- | 5% 
К стан, вотныхъ, вынужденно убиваемыхъ. Разу- $ в 

и - вЪ точности эти правила, экспертъ не будетъ 1 
к я какой = : фх о И либо юридической отвЪФтственности въ случаЪ, 

ослужитъ, затЪмъ, источникомъ заболЪваня человЪ- 
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ка*). Онъ будетъ нести такую отвЪтственность лишь передъ собственной 
совЪстью и это-то обстоятельство налагаетъь на него обязанность 
быть особенно осмотрительнымъ и сугубо осторожнымъ при рёшени 
вопроса о доброкачественности мяса при вынужденномъ убоЪ, особенно 
въ тъхъ случаяхъ, когда животныя убиваются вслЪдств!е патологиче- 
скихъ родовъ или выпаденй матки. Исторя занесла на свои страницы 
множество случаевъ, когда такое мясо служило источникомъ тяже- 
лыхъ (иногда смертельныхъ) заболфванй человЪка! Въ главз о мяс- 
ныхъ отравленяхъ читатель найдетъ необходимое описаше такихъ 
случаевъ, а потому, мнЪ кажется, здЪсь нЪтъ необходимости остана- 
вливаться на опасностяхъ отъ мяса животныхъ вынужденно убивае- 
мыхъ (см. далЪе, — отравленя мясомъ). 

6. Мясо отравленныхъ животныхъ. Еще не такъ давно 
утверждали, что животныя, отравленныя или пользуемыя передъ 
убоемъ какими-либо ядовитыми веществами (напр. стрихниномъ, 
мышьякомъ и пр.), даютъ мясо, опасное для потребителей. МнЪне это 
сложилось исключительно на результат качественнаго анализа 
мяса отравленныхъ животныхъ, по которому присутствие извЪст- 
наго яда въ мышцахъ было обнаруживаемо съ несомнЪнностью. 
Считали, поэтому, что мясо отравленныхъь животныхь можеть слу- 
жить источникомъ серьознаго заболЪвая или даже смертельной ин- 
токсикащи челов$ка и животныхъ. Отсюда уже логически вытекалъ 
выводъ: мясо отравленныхъ животныхъ обязательно должно быть 
исключаемо изъ свободной продажи. Наше закононодательство (прав. 
брак.` мясн. прод.), повидимому, раздъляеть мнЪне о возможности 
отложен яда въ мышцахъ, такъ какъ категорически запрещаетъ 
убой животныхъ, отравленныхъ какими-либо ядами или сильно дЪй- 
ствующими средствами (отд. [, п. 4), 

Но, такъ-ли это? ДЪйствительно-ли мясо является хранилищемъ 

сильнодЪйствующихъ средствъ и ядовъ? ДЪйствительно-ли эти посл д- 

не, стойко скапливаясь въ мышцахъ у животныхъ, при лечени и 

отравлен!яхъ, могутъ служить затЪмъ фактическимъ источникомъ за- 

болЪванй и отравлен? Короче сказать, можетъ-ли въ дЪйствитель- 

ности мясо отравленнаго животнаго, попадая въ желудокъ человЪка, 

вызвать соотвзтствующй эффектъ—отравлеше? За послЪднее время 

для рьшеня этихъ вопросовъ, были сдЗланы многочисленные опыты, 

въ результатЪ которыхъ стало яснымъ до очевидности, что мясо от- 

#) Не могу не указать здФсь на маленькую неясиость въ правилахъ. Какъ 

сказано выше, животное можеть быть убито безъ прижизненнаго осмотра 

экспертомъ. Спрашивается, какъ-же экспертъ, осматривая мясо, можетъ г 

диться въ томъ, что у животныхъ при жизни не было лихорадки и упадка силъ? 

А, вФдь, это одно изъ основныхъ условии, которыми онъ обязанъ ыы 

при своемъ окончательномъ рЪшени о выпуск$ мяса въ свободную продажу! 
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вленныхъ животныхъ не можетъ служить источникомъ интоксикащй. 

Правда, въ нЪкоторыхъ случаяхъ, въ мышцахъ у отравленныхъь жи- 

вотныхъ, съ помощью качественнаго химическаго анализа, можно бы- 

ваетъ доказать несомнЪнное присутстве яда, но этого яда оказы- 

вается здЪсь такъ мало (по даннымъ количественнаго анализа), что 

онъ рЪшительно не можетъ вызывать не только отравлен, но и 

сколько нибудь замЪтнаго разстройства здоровья у потребителя. Слу- 

чаи, наблюдаемые въ жизни, когда группы лицъ питались безъ вреда 

для своего здоровья мясомъ отравленныхъ животныхъ, являются кра- 

нор$чивымъ подтвержденемъ данныхъ химическихъ анализовъ. 

ПодкрЪпимъ наши выводы нЪсколькими иллюстращшями изъ лабо- 

раторнаго и житейскаго опытовъ. 

ИзвЪстно, напр., что мышьякъ принадлежитъ къ группЪ стойкихъ 

ядовъ, который, попадая въ ткани, очень трудно здЪсь разрушается. 

ИзвЪстно, также, что въ нфкоторыхъ м$стностяхъ существуетъ обы- 

чай давать мышьякъ животнымъ (въ цфляхъ ихъ лучшаго откармли- 

ван!я) въ постепенно возрастающихъ количествахъ, доходя до огром- 

ныхъ разовыхъ дозъ. Казалось-бы, что при такомъ хроническомъ 
введен!и столь стойкаго яда, какимъ является мышьякъ, въ мышцахъ 
животнаго должны были-бы накапливаться солиднЪйния дозы яда. На 
самомъ дзлЪ этого не бываетъ. Количественный анализъ мыщьяка, 
произведенный, напр., боппепзе!’омъ у одной коровы, получившей въ 
течени 6 мЪсяцевъ 506,5 граммовъ этого металическаго яда, далъ 
слБдующе поучительные результаты. 

Въ 500,0 мяса содержалось мышьяка. ... . 0,0001. 
» 500,0 печени » » 0 т 2-.10}00006. 
» 500,0 легкихъ » » крае рос, 0.0000 
» 500,0 селезенки » » : > 
» 500,0 почки » » } 0,001. 

По россайской фармакопе% (изд. 1906 г.) максимальная разовая 
доза мышьяка для человЪка показана въ 0,003. Сравнивая эту дозу 
съ той, которая была найдена при анализЪ (въ 500,0 мяса—0,0001), 
мы естественно дожны будемъ сдЪфлать заключене, что если бы даже 
человЪкъ съЪлъ за 1 разъ всЪ 500,0 мяса, то и въ такомъ случаЪ 
У него не получилось бы никакихъ слЪдовъ отравленя. Это ясно изъ 
сопоставлешя дозъ. Но быть можетъ животное, ежедневно получая 
мышьякъ, приспособляется разрушать и выводить его въ огромныхъ 
Е, чего, напр., не бываетъ въ случаяхъ однократнаго вве- 
деня токсическихъ дозъ яда? Анализы показали, что и въ этихъ 
случаяхъ, какъ въ отношени металлическихъ, такъ и растительныхъ 
ки результаты (Гаво, Моззейтапп и др.). Опыты, 

т оппег’омъ и Кпаазеп’омъ надъ стрихниномъ, эзериномъ, пилокарпиномъ и вератриномъ являются весьма поучительными. 

а _ 
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Этими опытами было краснорЪфчиво доказано, что животныя, отра-” 
вляемыя разовой смертельной дозой какого либо алкалоида, не 
даютъ мяса опаснаго для челов$ческаго здоровья. Свои опыты отра- 
вленя названные изслФдователи производили надъ баранами, а мясо 
получаемое отъ нихъ скармливами собакамъ ( 
видЗ) и Ъли сами (по 1/, ф. 

по 2 Ф. въ сыромъ 
въ вареномъ видЪ. и въ суп). Какъ 

опытныя животныя, такъ и сами экспериментаторы, 
произвести н 

не побоявшеся 
адъ собою столь см$лые и самоотверженные опыты, 

остались совершенно здоровыми. Даже введене ЖИвОТнЫМЪ ЯДОВЪ ВЪ ц$ляхъ отравлешя не черезъ желудокъ, а подъ кожу или непосред- 
ственно въ вены не дфлаетъ мясо опасным. Резег, напр., ввель ло- 
шади въ`вену апоморфинъ въ количеств» 10,0 (на 250,0 воды). Ло- 
шадь погибла. Мясо было скормлено собакамъ безъ всякихъ вред- 
ныхъ послЪдствй. \Магпске былъ настолько ув$ренъ въ безвредности 
мяса отравленныхъ животныхъ, что однажды сознательно выпустилъ 
въ продажу мясо коровы, получившей за часъ до убоя 2,0 морфя 
подъ кожу. Онъ ограничился лишь уничтоженемъ части туши въ 
области впрыскиван!я. Потребители этого мяса также не пострадали. 
ЗдЪсь можно было бы привести рядъ другихъ опытовъ и наблюденй 
изъ жизни, но полагаю, что и приведеннаго нами матер!ала уже до- 
статочно для того, чтобы высказать слЪдующее положене: введене 
ядовъ и сильнодЪйствующихъ средствъ въ организмъ животнаго въ 
формЪ лечебныхъ и токсическихъ дозъ черезъ желудокъ, подкожно 
и въ вены, не дфлаетъ мясо такого животнаго опаснымъ для чело- 
въка *). 

Мы знаемъ, что отъ убойныхъ животныхъ потребляется не одно 
только мясо. Въ пищу идутъ внутренне органы, иногда кишеч- 
никъ и др. части, которыя не носятъ названя мяса. Спраши- 

вается теперь, какъ-же къ нимъ слфдуетъ отнестись? Повторяю, что 

въ виду категорическаго запрещен!я русскихъ правилъ употреблять 

въ пищу мясо отравленныхъ животныхъ, разрфшене всЪхъ этихъ 

вопросовъ носитъ боле академически, нежели практическй хара- 

теръ. Впрочемъ, если мясное животное передъ убоемъ получало, въ 

качеств лекарства, яды или сильно-дЪйствующя средства, то его 

нельзя уже третировать какъ отравленное и подводить, слЪдователь- 
но, подъ пунктъ 4, отд. 1 правилъ браковки мясныхъ продуктовъ. 

+) Исключешемъ изъ общаго правила можеть служить лишь мясо птицъ, 

получавшихъ колосальныя дозы тзхъ алкалоидовъ, къ ДЪйсТВЮ которыхъ А 

физологически оказываются мало воспримчивыми. Ге\\п, напр., Ей 

рамъ въ течении 14 дней стрихнинъ (до 0,2), получалъ отъ нихъ ие, г у. 

жившее источникомъ смертельнаго отравления собаки. Въ п РЬ 

чемъ, можно найти и противоположные опыты, когда мясо птицъ, р 

влени ихъ стрихниномъ, оставалось безвреднымъ. 
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Въ подобныхъ случаяхъ надо рфшать уже самостоятельно, что над 

лежитъ дЪлать съ леченнымъ животнымъ и какъ отнестись къ его 

мясу. 

Опытъ показываетъ, что въ нфкоторыхъ случаяхъ у животныхъ, 

отравленныхъ черезъ введеше яда подъ кожу или черезъ ротъ, ядо- 

витыми являются желудочно-кишечный трактъ, вымя, почки, а также 

мЪсто, гдЪ былъ впрыснутъ ядъ подъ кожу. Отсюда вытекаетъ необ- 

ходимость обязательно исключать всЪ эти части изъ свободной про- 

дажи. Осторожность предписываетъ, что то же самое надлежитъ 

дЪлать и у животныхъ не отравленныхъ, но лечимыхъ лишь не за- 

долго до убоя какими либо ядовитыми или вообще сильнодЪйствую- 

щими средствами. 

7. Мясо съ ненормальнымъ запахомъ и вкусомъ. Бы- 

ваетъ, что безукоризненное по своему наружному виду мясо, поку- 

паемое на нашихъ рынкахъ, издаетъ, по приготовлен!и изъ него ку- 

шанья, неприятный запахъ или оно имЪетъ противный привкусъ. Та- 

кое ненормальное свойство мяса обусловливается четырьмя при- 

чинами: 

а) вмянемъ пола (половой запахъ); 

Ь) влянемъ кормленя (кормовой запахъ); 

с) вляшемъ лечения животнаго пахучими веществами (лекарствен- 

ный запахъ); 

4) влянемъ н®которыхъ патологическихъ процессовъ. 

а. Вллян!е пола. Непр1ятный запахъ мяса наблюдается лишь у 

самцовъ, могущихъ жить половой жизнью. Самцы-кастраты и самки 

никогда не даютъ подобнаго мяса. Причина происхожден!я полового 

запаха до сей поры неизвЪстна. Несомнфнно, однако, что `интен- 

сивность и специфичность его тЪсно связана съ родомъ животнаго и 

его индивидуальными особенностями. Запахъ козловъ, напр., особен- 

ный, специфическй, рьзюЙ, противный («козломъ пахнетъ»), запахъ 
кабановъ напоминаетъ разлагающуюся мочу, бугаевъ—чеснокъ. Что 

дЪйствительно противный вкусъ и запахъ мяса связанъ съ индиви- 
дуальностью животнаго, доказываетъ то обстоятельство, что далеко 
не вс самцы даютъ противное мясо. Наоборотъ, отъ большей части 
ихъ получается мясо нормальное, съ обычнымъ прятнымъ запахомъ. 

Приблизительно можно считать, что лишь '|,—!/, часть самцовъ 
даетъ мясо съ описываемымъ ненормальнымъ свойствомъ т. е. съ по- 
‚Ловымъ запахомъ. Интересно также, что такъ.называемые «нутрецы» 
т. е. самцы у которыхъ яички не опустились въ мошонку, а остались 
въ брюшной полости, рЪдко даютъ вонючее мясо. Интенсивность поло- 

вого запаха также связана съ индивидуальностью. Мясо нёкоторыхъ 
АММОВЬ пахнетъ слабо, запахъ его можно обнаруживать лишь при 
варени и, наоборотъ, мясо другихъ самцовъ издаетъ рЪзк! запахъ, 

— 

блины 

Начиная \ 
бившимть, 

обыкнове 

ву, 
та не 
издават 

а 

аходи 
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замфчаемый уже ВЪ кускЪ сырого мяса, находящагося въ горяче-пар- 
номъ состояни. Въ послъднемъ случаЪ, вмЪстБ съ охлажденемъ 
мяса, постепенно исчезаетъ и запахъ, появляясь потомъ при подо- 
гр5вани. Р5Ъзче всего ненормальный запахъ обнаруживается въ 
кушаньяхъ, почему при испытанми мяса на запахъ и рекомендуютъ 
такъ называемую «пробу вареня». Берутъ плоскй кусокъ мяса ве- 
ПИЗиНОЮ съ ладонь и варятъ его въ чистой кипящей водЪ въ продолже- 
ни 10-45 минутъ. Выд5ляющйся паръ, а также самъ кусокъ мяса и 
получаемый изъ него бульонъ издаютъ специфическй, непр/ятный, 
половой запахъ, замфчаемый иногда даже на разстоян!и. 

Ь. Вллян!е 

незадо 

кормлен!я. При скармливани мяснымъь животнымъ 
долго передъ ихъ убоемъ, различныхъ веществъ, обладающихъ 

непрятнымъ запахомъ, напр., помоевъ, масляныхъ жмыховъ, разла- 
гающихся корнеплодовъ (рЪпы, брюквы, свекловицы) или сильно пах- 
нущихъ растешй (полыни, клоповника), получается мясо, имвющее 
неприятный привкусъ и запахъ. Опытъ показываетъ, что такой за- 
пахъ обнаруживается или исключительно при варкЪ, или даже при 
обнюхивани уже сырого мяса. 

Типическй въ этомъ отношенм случай разсказываеть М. М. Романовичъ. 
Начиная съ 1894 г. клоповникъ (Герт гадегайе), благодаря засухамъ погу- 
бившимъ лучше сорта травъ, заполонилъ всф выгоны г. Николаева. Животныя 
обыкновенно не Ъдятъ клоповника благодаря его запаху и острому, горькому 
вкусу, но тутъ волей-неволей должны были имъ довольствоваться. Въ резуль- 
тать не только. молоко коровъ, но и мясо убойныхъ животныхъ начало 
издавать неприятный запахъ. «Уже при вход въ убойную камеру, — разска- 

зываеть М. М. Романовичъ, — чувствовался непрятный запахъ, если тамъ 
находилась хотя-бы одна туша животнаго, Фвшаго клоповникъ. Кухонные 
способы приготовлен! я такого мяса не уничтожали, а только усиливали кормовой 

запахъ. Положене мясопромышленниковъ было критическое, такъ какъ публика 

возвращала купленное мясо обратно. Туша, раздфленная на мелюе куски и 

сохраняемая 2—3 дня, а также мясо въ мелкихъ кускахъ почти теряло описы- 

ваемое непр!ятное качество («запахъ былъ еле ощущаемъ»). Такое положене 

дла въ г. НиколаевЪ продолжалось до 1900 г., когда количество клоповника на 

выгонз мало по малу сократилось. т 

Въ общемъ, слфдуетъ сказать, что кормовой запахъ можетъ вари- 

ровать по своей интенсивности, въ зависимости отъ количества и 

качества корма, съфдаемаго животнымъ. 

с. Влиян!е лечен!я животнаго пахучими лекарствами. Если 

животное получаетъ внутрь, черезъ желудокъ, въ качествЪ лее 

средства какой либо фармакологическй препаратъ, отличающися рЪз- 

кимъ специфическимъ и часто непрятнымъ запахомъ, то мясо полу- 

чаемое отъ такого животнаго, пр еть соотв тствующй при- 

вкусъ, отчетливо обнаруживаемый при варкф. Такимъ привкусомъ 

снабжаютъ мясо напр. карболовая кислота, керосинъ, креолинъ, тер- 

пентинъ, тминъ, препараты хлора, камфора, валер!ановый корень, 

азза юеНаа, эфиръ и др. средства. 
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Въ качествЪ иллюстращи къ только что сказанному можно при- 

вести слЪдующИЙ случай, описанный МеБе. 

«5 свиней были доставлены на скотобойню въ вагонЪ, въ которомъ передъ 

этимъ помфщались бочки съ дегтемъ. Свиньи находились въ вагонЪ въ течене 

18 часовъ. Черезъ 12 часовъ по доставкз на бойню, животныя были убиты, 

При вскрыти брюшной и грудной полостей былъ замЪфченъ запахъ карбола. 

Особенно силенъ былъ этотъ запахъ въ почкахт, желудкЪ и кишечномъ каналЪ; 

остальные органы (легя, печень, селезенка и пр.) и мясо также имфли спе- 

фичесюй запахъ. Во всЪхь органахъ замтна была легкая гиперемия, а на 

слизистой оболочкЪ желудка и кишекъ наблюдались мЪстами поверхностныя 

эрози, обусловленныя принячемъ внутрь см5шаннаго съ дегтемъ песку. Ясно 

замътный въ неостывшемъ еще мясЪ запахъ карбола исчезъ почти вполнъ 

съ наступлешемъ окочензнйя, но вновь проявлялся при варени мяса; пробой 

варешя можно было вызвать этотъ запахъ еще и на 5 день, а затфмъ онъ 

совсЪмъ исчезъ». 

Въ практическомъ отношенши важно также знать, что нЪкоторые 

изъ выше названныхъ препаратовъ способны придавать мясу непр!ятный 

привкусъ даже и въ т%хъ случаяхъ, когда животное передъ убоемъ 

не принимаетъ ихъ внутрь, а лишь иметъ возможность вдыхать ихъ. 

Въ этомь отношенши особенно слФдуетъ подчеркнуть здЪсь вляне 

тЪхъ средствъ (напр. хлора, карболовой кислоты, креолина, дегтя), 

которыми такъ часто дезинфекцируются вагоны, служащие для пере- 

возки убойнаго скота. 

Въ заключене, здЪсь умЪстно. будетъ добавить, что совершенно 

нормальное мясо, сохраняемое въ помъщеняхъ плохо провЪтриваемыхъ, 

или имЪющихъ запахъ дезинфекцирующихъ веществъ, способно про-. 

питываться этими посл$дними и пробрЪтать противный запахъ и 

привкусъ. 

Интересное наблюдене въ этомъ отношени сообщаетъ СейасП: «однажды 
хлЪвъ на скотномъ дворЪ въ Дрезденв былъ дезинфекцированъ (по поводу 

ящура) слЪдующимъ образомъ: къ 1 ведру раствора хлориновой извести при- 
бавили 3 кружки жидкой карболовой кислоты и этой смЗсью обрызгали стЪны 

хлЪва. Мясо телятъ, оставшихся нфсколько дней посл этой дезинфекщи въ 
хлЪвЪ, проявляло своеобразный вкусъ и послЪ потреблен!я вызывало явлен!я 
тошноты и тяжести въ желудкВ» (Зсбиме@{-Мивейт). 

д. Вллян!е патологическихъ процессовъ. При н%которыхъ 
заболЪваняхъ, напр. при симптоматическомъ карбункулЪ или при 
наличности ихорозныхъ очаговъ внутри т%ла, мясо пр!обрЪтаетъ 
‘своеобразный непрятный запахъ. Говорятъ, что такой-же запахъ 
наблюдается и въ мясЪ животныхъ, у которыхъ въ кишечникЪ пара- 
зитируетъ колоссальное количество аскаридъ. Лично этого мною не 
наблюдалось, ‚НО въ случа$ существован!я ихорозныхъ или казеозныхъ 
очаговъ, локализирующихся въ толщЪ мускулатуры, ближайшия къ 
нему части дЪйствительно пробрзтаютъ противный запахъ, рЪзко 
замЪтный при варени. Наконецъ, по удостов5реню Г. И. Гурина, 
прих т Т < 

= 

риходится иногда обнаружива: Ь МЯСО «СЪ специфическимъ не под > 
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м _ ходящимь подъ какое либо опредълеше запахомъ» к *-. 3 1 4 
_  результатЪ загрязненя содержимымъ абс 

° _ при разд®лкЪ туши. 
_ Спрашивается Теперь, какъ-же слЪдуетъ относиться къ дающему ненормальнымъ, часто противномъ запахомъ ИЛИ 

По правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ ( 
1904 г.) такое мясо третируется какъ не вполнЪ доброкачественное и выпускается въ продажу непрем$нно въ соленомъ видЪ, если только 
оно издаеть запахъ «въ слабой степени» (отд. \1, п. 13). Мы уже 
видЗли, что непрятный запасъ отчетливо замЪтенъ лишь во время 
раздЪлки тушъ, пока мясо находится въ горяче-парномъ состояни, 

являющимся въ 
цесса, случайно вскрываемымл, 

ие мясу, обла- 
вкусомъ? 

ИЗД. мин. вн. дЪлъ 

послЪ-же того какъ туша охладилась, непрятный запахъ мяса въ 
большинствъ случаевъ исчезаетъ совершенно и возстановляется только 
при варени. Такимъ образомъ, цитируемое выше правило примфнимо 

°Э _ Почти исключительно на бойняхъ. Непонятны лишь мотивы, почему 
такое мясо должно выпускаться непрем$нно въ соленомъ видЪ? 

* Въ томъ случа, когда запахъ является въ результатЪ локали- 
защи въ толщ мускулатуры ихорознаго или казеознаго очаговъ, мясо 
принимаетъ столь противный вкусъ, что конечно его слЪдуетл» бра- 
ковать. 

Въ видЪ иллюстращи къ только что сказанному, я могу привести слБдующй 
интернатЪ женской гимназ!и, за обЪдомъ, при раздЪлени только что 
большого куска мяса на порщи, былъ обнаруженъ въ средин этого 
ан `очагъ величиною въ куриное яйцо. Мясо вмЪстЪ съ очагомъ было 

, дованя и заключеня. Очагъ представлялъ изъ себя 
ятно пораженную туберкулезомъ и казеозно пере- 
о железу) съ отвратительнымъ специфическимъ 
а, особенно частей ближайшихъ къ очагу, издавалъ 

ый запахъ. Мясо и супъ, разумЪется, были 

тыхъ въ послЪдней степени бе- 
и, когда эксперту приходится рЬшать 
къ убою на мясо беременныхъ живот- 
ми браковки не воспрещается убой на 
`ТЪмЪ въ литератур мы можемъ 
мясо животныхъ, находящихся въ 

отличается отъ нормальнаго, такъ 
тся особый (приторный) привкусъ. 

учаяхъ это дЪйствительно и 
‚ показываетъ, что 
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Въ 1909 г. Ветеринарный Комитетъ разсматривалъ вопросъ 007 убоЪъ 

мясо стельныхъ коровъ и пришелъ къ заключеню, что запрещене зах у 

являлось-бы мЪФрой преждевременной. Ръшене свое Комитеть о овал к 

помимо ничтожности убоя стельныхъ коровЪ (всего въ Росии рее тся и 

изъ коихъ около 15%/, стельныхъ), на слБдующемъ соображении: «запрещ 

убоя стельныхъ коровъ вызвало-бы на практик большя затруднен 

опредзлени перюда беременности, причемъ возникали-бы между владЪл! | 

и ветерин. врачами безконечные споры, разрёшить которые могъ-оы 

одинъ убой» (Журн. В. К. отъ 4 сент. 1909 г. за № 39). 

9. Мясо съ ненормальной окраской. Измфненя норма 

цвЗта мяса и жира наблюдаются не часто. Жиръ, какъ уж‹ 

помянуто выше (см. стр. 121), можетъ принимать темно желты! 

шафранный цвЪтъ въ тЪхъ случаяхъ, когда животныя |0‘ 

старыя) питаются свЪжей травой, содержащей, какъ извЪстно, ‹ 

количество пигментовъ. Отсюда ясно, что жиръ животныхт, 

лЪтомъ, въ общемъ, будеть желтЪе, нежели зимою. Желл 

жира встрЪчается также при желтухЪ, но отличить икте 

окраску жира отъ естественной кормовой желтизны доволь 

если принять во внимаше, что при желтухЪ равномЪрно окраш! 

° вСЪ ткани, не исключая даже и костей. Такимъ образомъ, 

внимательный осмотръ мяса, отличающагося интенсивно 

Жиромъ, можеть предупредить эксперта отъ ошибочнаго заключены. 

Чаще, въ практикЪ, изм$неня нормальной окраски мяса зависитъ 

отъ тБхь кровоизлян и пропитыванй кровью, которыя являются 

въ результат нарушеня цЪлости сосудовь мышечной ткани. Это 

наблюдается, напр., при наружныхъ травмахъ (ударахъ, ушибахъ и 

пр.), въ результат коихъ часть подкожной клЪтчатки и поверхно- 
стныхъ слоевъ мускулатуры пропитываются кровью. По Озеказ”у у 

высоко породистыхъ свиней, мало двигающихся въ перюдЪ откармли- 

ван, появляются, затёмъ, при перегонЪ ихъ на бойни, самосто- 
ятельные разрывы мышечныхъ волоконъ, создающие мелк!я кровоиз- 

+ мяня въ толщф различныхъ группъ мышцъ (напр. въ области бедра, 
№: поясницы, но въ особенности въ мышечной части дафрагмы). Таке 

> разрывы являются въ результатЬ особой хрупкости первичныхъ мы- 
я ЗН ь, волоконъ, благодаря отложеню въ нихъ жира, подобно 

тому, как это наблюдается при жировой инфильтрации. 

® Множественныя геморраги у свиней, убиваемыхъ у насъ въ Росс, 
тся повидимому р%Ъдко, въ Германи-ж ” 

ить приблизительно у м Ре в. и 

ь, здЪсь-же умбстно будеть упомянуть объ одной, правда 
5чаемой, патологической пигментащи мяса рогатаго 

У» 

д _мышечными волокнами, а по нЪкоторымЪ › 

самихъ мышечныхъ волоконъ, появляется 
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| масса желтоватаго зернистаго пигмента, 

<воеобразному изм5неню мышцъ назване хап №0515. Натура пигмента, 
| то происхождене и этюломя этой ненормальности остается до сихъ 

поръ совершенно неизвЪстной. Изслфдованя, сдЪланныя за послЪднее 
время, весьма разнорЪчивы: одни, напр., находятъ въ пигментЪ желЪзо, 
друме—нЪтъ. Вой и Везо\ думаютъ даже, что 2апй0$!5 есть ничто 

иное какъ бурая атрофия мышечныхъ волоконъ. 
При только что описанныхъ измЪненяхъ нормальной окраски 

жира и мяса является необходимость въ частичной браковкЪ, напр. 

при геморрагическихъ инфильтращяхъ, зависящихъь отъ травматиче- 

скихъ причинъ (отъ ударовъ, ушибовъ). При сильныхъ степеняхъ 

желтухи, согласно существующимъ прави- к 

ламъ браковки, вся туша исключается изъ : 

‘ | продажи; при слабой-же желтухЪ туша вы- 

пускается (отд. И, п. 61 и отд. \1, п. 9). 
При сильно выраженной пигментащи (2ап- 

10515) рекомендуется уничтожать боле по- 

° раженныя части, такъ какъ онЪ, по своему 

У наружному виду, представляются чрезвы- 

чайно неприятными, хотя онЪ, при потребле- 

. ни, едва-ли могутъ принести какой либо 

жк вредъ потребителю. 

| _— 10. Мясо надутое воздухомъ. Со- 

гла 662 ст. устава мед. полищи (изд. 

«запрещается надувать мясо съ 
Рис. 72. Часть мускула- 

туры теленка. Гап{о$5. 
`’ придать оному лучш видъ». Увелич. около 100. 

го категорическаго требо- 

мясо должно быть обязательно исключаемо изъ про- 

на ‘существоване столь строгаго закона, 

мяса, по преимуществу телятъ и поросятъ, 

_ДО сихъ поръ, особенно въ провинщи. Про- 

ь чисто торговыхъ соображенй, такъ 

‘тушъ придаетъ имъ болЪе упитанный, 

чему такя туши легче сбыть 

плохо кормленный теленокъ 

‚нед ьнаго, хорошо откормлен- 
ом превращается въ бЪлый. 

ина 2-го сорта можетъ 

ьно молодая телятина 

отря, НЧ 

который придаетъ мясу 
пятнистое или даже бурое, сплошное окрашиванге. СоНх далъ такому 

к 
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ОТДЪЛЪ ВОСЬМОЙ. 

Заключене услоый на поставку и премъ мясныхъ 
продуктовъ для. продовольств!я войскъ, госпиталей и 

пр. Образцы контрактовъ. 

Поставка и премъ мясныхъ продуктовъ для госпиталей, полковыхъ 
кухонь, пансюновъ, больницъ и др. мъстъ массоваго приготовлен и 
потреблешя пищи, съ исконныхъ временъ совершается по особымъ 
контрактамъ, заключаемымъ на извЪстные сроки помянутыми учре- 
жденями съ мясоторговцами. Эти контракты сл$дуетъ составлять 
очень осмотрительно, хорошо взв$сивши и обдумавши всЪ его пункты, 

въ противномъ случаЪ, потребители будутъ неизбЪжно страдать т. е. 

получать дурное мясо вмЪсто хорошаго. Если контрактъ редактированъ 

неумЪло, если пункты, входящее въ него, составлены въ такихъ общих 

выраженяхъ, что ихъ можно понимать и толковать различно, то въ 

у атЪ неизбЪжно явятся недоразумЪн!я между мясоторговцемъ 

ми, принимающими мясо. Мясоторговецъ, пользуясь неточностью 

‚ всегда будетъ стремиться къ тому, чтобы истолковать его 

‚„ между т5мъ какъ врачъ-экспертъ, по той же самой 

въ состояни будетъ настаивать на исполнении своихъ 

‘результат потребители мяса (больные солдаты и пр.) 

а врачи, принимающе мясо, навлекать на себя рядъ 

‘та. Типическимъ примфромъ, въ этомъ 

случай приводимый Г. И. Гуринымъ и 

«вЪ клиническя кухни Москов- 

уь контракт, заключенномъ озна- 
мъ мяса, между прочимъ, напр., 

ема задними ногами». Въ 
и толковаль различно, не 

ься телятина т. е. 
ь выпойковъ; 2) какой 

омъ разстоянНи отъ 

отрубаться такъ 

мы м. 
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тупоконечный желЪ5зный 
дъ кожу : 

авленямъ под- Й 
ъ по 

ти плюсневой кости проводят 

т 
различнымЪ напр 

прутъ, которымъ и разрываютъ по ыы" 
| 

клфтчатку. ПослЪ этого боецъ начинаетъ, 
| 

клётчатку до тЪхъ поръ», ШОКа, при 

ь ясный барабанный звУКЪ *}». 

воздухъ проникаетъ не 

кожную 
легкихъ, вдувать воздухЪ ВЪ 

постукивани туша не будетъ издават 
операщи 

| Опытъ показываетъ, что при сое О а 

| только въ подкожную, но и въ междумышечную клЪтчатку, вплоть. 

| 

| до мясныхъ пучковъ. В 

| ое мясо потребителю принести 
’НесомнЪнно, что особаго вреда надут 

| не можетъ, если только воздухъ вгоняется въ клфтчатку съ помощью 

| какого либо механическаго приспособленя (напр. м Бха, воздушнаго 

| насоса). Самое большее, при этомъ, за что можно было-бы преслЪ- 

| довать торговца, это—за фальсификацю (по 173 ст. уст. о наказ. 

| налаг. миров. судьями), но опасность заключается въ томъ, что въ 

| | обыденной жизни надуване почти всегда практикуется черезъ трубочку 

| ртомъ, когда, сл5довательво, возможно занесене въ мясо самыхъ 

| разнообразныхъ представителей бактеральной Флоры слюны, не 

| исключая зриосвеае раШаа и туберкулезныхъ бациллт, КромЪ того 

| надутое мясо непрочно: оно очень скоро начинаетъ портиться во 

всей своей толщЪ одновременно, что и понятно, если принять во 

вниман!е ту массу сапрофитовъ, которая вгоняется вмЪстЪ съ атмо- | } 

сфернымъ воздухомъ въ мясо **). 

*) Совр. сост. скотоб. дЪла, вып. 2. СПБ. 1894, стр. 1 
**) Въ Росси «надутое» мясо вообще представляеть мало опасности для 

здоровья потребителей, ибо у насъ не въ обычаЪ Ъсть сырое мясо, какъ это 
практикуется. напр., въ Германи. Та высокая температура, при которой обычно 
готовятся наши кушанья, будетъ, разумЪется, убивать всЪхь микробовъ, вно- 
симыхъ въ мясо при его надувани. Нужно только удивляться, почему зако- 
нодателю понадобилось спещально регламентировать въ законЪ такую сравни- 
тельно невинную аномалю мяса и оставить безъ вниман!я другя, дъйствител: | 
опасныя для общественнаго здравя. Кстати сказать, что, Уг. Кае. Де р 
Сен. (св. М. Д. в. ИП, стр. 89) въ 1881 году разъяснилъ, что нарушеше В уе | 
врач. ведетъ за собой различныя мЪры наказан!я: если надуване МЯ ` 
съ цблью обмана т. е. съ цБлью придать мясу лучиий видъ и 

’ лишнюю плату за мнимыя качества товара, то виновный подвергает 
по 173 ст. Уст. о наказан. При отсутстви-же обмана, т. е. когда 
совершенъ единственно съ цВлью придать мясу лучший видъ, виновны! 
отвЪфтственности по 115 ст. Уст. о нак. При отсутстви признаков 
чества, надуваше назначаемаго для продажи мяса, съ цфлью прида 
шаго вида, составляетъь одинъ изъ проступковъ противъ народ: 
`предусмотрЪнныхъ 115 ст. Уст. о наказ., не. приготовлене 

_  СЪЗСТНыЫХЪ ‘припасовъ, вредныхъ для здоровья. + 
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ственно спросить себя, въ чБмъ-же, собственно, эти основани должны 
заключаться? 

Прежде чЪмъ принять участе въ составлени контракта и диктовать 
‘условия, врачъ долженъ имЪть готовый и по возможности подробный 

отвЪтъ на слЪдующще пункты: 
1. Какя породы скота въ данной мЪстности идутъ въ качествЪ 

убойныхъ животныхъ; 
2. Какой среднй живой и убойный вЪсъ этихъ животныхъ; 
3. Какая существуетъ въ данной мЪстности схема раздЪлки тушь? 
Изъ ознакомленя съ этими данными проистекаютъ уже сл5дующ 

требования: если въ данной мЪстности населене питается между про- 

чимъ и мясомъ черкасскаго скота, то въ контрактъ долженъ быть 

обязательно введенъ пунктъ, по которому «говядина должна поста- 

вляться отъ крупнаго черкасскаго скота»; если послфдняго совсфмъ 

нЪтъ въ данной мЪстности или онъ попадаетъ сюда случайно, то 

конечно нужно настаивать на доставкЪ мяса отъ самой лучшей породы 

скота, какую только возможно добыть въ данной мЪстности. Это 

первое основное требоване при составлен!и услов! для рац!ональной 

_ поставки мяса. 

Далье, необходимо знать средний убойный вЪсъ мясного животнаго, 

=4— 

Лой туши или ея частей, если условйя поставки мяса таковы, 

дится ограничиваться не цфлой тушей, а лишь избранными 

СлФдуетъ помнить, что чЪмъ крупнфе туша, тЪмъ стно- 

хъ ея частей (мускулатуры) къ несущественнымъ 

) будетъ ниже, а потому и выгоднЪе для потребителя, | 

пъ изготовлени порщй. Абсолютный вЪсъ костяка 
16 пуд. будетъ почти одинаковымъ, но вЪсъ мяса 

у кое Е и, конечно, чфмъ туша будетъ 

. Какъ извЪстно, вЪсъ костей 

7—105/,. Цифры эти, разу- 

воинской части, пан- 

ставу потребителей. 

въ себЪ туша? Мел- 

бургъ или Мо- 

24—26 и боле 
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отъ телятъ, перешедшихъ уже на смЪшанный кормъ. Оте: 
трактЪ указан на вЪсъ ноги повело къ тому, что мясн 

то крупнаго вЪса телятину, то фунтовъ въ 15—20», 

даже настойчивыя требования премщиковъ мяса улучшить 

телятины не приводили ни къ чему, ибо поставщикъ мяса справе 
ссылался на существующее услов!е въ контрактЪ. ДЪйствительно, та 
вполн$ опредфленно было сказано только одно, что телятина долж 
поставляться «задними ногами», почему онъ, поставщикъ, и доставляль 
«задн!я ноги»; требован!е-же, чтобы телятина была непремЪнно молочная, 
чтобы окрайка (голяшка) не входила въ общ вЪсъ и т. д., онъ считаль 
простой придиркой со стороны лицъ, коимъ былъ порученъ премъ 
мясныхъ продуктовъ. Формально поставщикъ былъ, разумЪется, со 
вершенно правъ, ибо онъ зналъ отлично, чго самый справедливый 

и безпристрастный судъ не могъ заставить его подчиниться требова- 
нямъ врачей. 

Таюя недоразумня неизбЪжно возникаютъ въ результатЪ необ- 
думанно составленнаго текста контракта. Въ подобныхъ случаях 
врачъ, какъ бы онъ не желалъ добросовЪстно выполнить свою миссию, 
въ интересахъ потребителей мяса, будетъ совершенно безсиленъ. Ему 
останется лишь терп$ливо выждать окончан!е срока контракта и за- 
ключить новый на точныхъ и вполнф опредфленныхь условяхь +5 

Такимъ образомъ, ясно, что отказываться врачу присутствовать 
при составлени контракта не только нельзя, но, я-бы сказалъ, что 
такое рёшене съ его стороны было-бы преступно. Если надлежащ. 
питанше имфетъ столь важное значене для организма здороваго, 1 
для больного или выздоравливающаго оно имъетъ сугубое значений 
помогая въ борьбЪ съ болЪзнью. Врачъ долженъ настаивать на ол 
чтобы его приглашали къ участйо при составленм кондищй 
ставку мясныхъ продуктовъ. Онъ долженъ помнить, что судьба 
лицъ, живущихъ въ учреждени, санитарное благополу4е к 
ему ввЪрено, находится въ его рукахъ. НигдЪ такъ грубо 
атируютъ мясоторговцы потребителей, какъ именно п 
мяса въ большихъ количествахъ. Изъ всего этого явств 
необходимо твердо знать тЪ главныя основаня, кот 
обязательно предъявляться при составлени контракта 

*) Очевидно, что отсутстемъ надлежащаго конт 
росайской халатностью или даже злоупотреблешемъ, 
такой фактъ, приводимый Г. И. Гуринымъ: «одинъ мяс 
московскихъ бойняхъ такую партю скота, отъ кото! 
ссылаясь на то, что на такое мясо трудно найти въ 
слБдующ день мясоторговець жаловался, что, дЪйств 
‘отказались купить, но его выручилъ одинъ полкъ—там 

> 



брать туши ниже средняго вЪса. Опытъ показываетъ, что такимъ въ- 

сомъ, съ которымъ можно мириться при поставкахъ, можетъ счи- 

таться 16—16!/, пудовъ. Къ сожалЪню, такой предЪльный вфсъ 

тушъ можно встрьтить лишь въ столицахъ и нЪкоторыхъ крупныхъ 

городахъ. Во многихъ же м$стностяхъ Росфи, благодаря условямъ 

мясной торговли, а главное—прогрессивному упадку скотоводства, 

тушъ такого вфса достать уже нельзя, по той простой причин, что 

ихъ тамъ нФтъ. Тмъ не менЪе и въ этихъ мЪстностяхъ нужно обя- 

зательно вводить въ контрактъ возможно высок (предЪльный) вЪсъ 
туши, памятуя выгодность этого условя для хозяйства. Это вто- 
рое основное требоване при составлен!и контракта для ращюналь- 
ной поставки мяса. 

Познакомившись съ мФстной схемой раздЪлки туши, нужно опре- 
дфлить, затфмъ, сколько и какя части, по этой ‹ 'хОДЯТЪ ВЪ 
1, 2 и 3 сорта. СдЗлать это легко, принявши въ ос! напр., пе- 
тербургскую раздЪлку туши. Если въ данной мЪст! `хема ока- 
жется элементарной или таковой вовсе не существ: о уже при- 
дется вводить въ контракъ универсальную схему Д, В. ля, или-же 
предложить свою, исходя изъ формулы: чЪмъ ближе къ хвосту 
и къ позвоночнику—тЪмъ качество мяса лучше. 

При С.-Петербургской раздълкЪ туша содержитъ (по М. И. И» 
натьеву): ; 

Мяса 1 сорта 
» » 

» » 

» » 

При Московской раздЪлкЪ (по Г. И. Гурину): 
ОИ ворта, (4... .. 45.30 а 
а» р. =: 43.40]. 
> и -.- 11:24 
ПЕНА ГО Сорта... -,. . 2.1%. 

При универсальной раздЪлкЪ, предложенной Д. В. 
сова, 1. о. 40°], 

400/ 10 
200} 20 

Знать абсолютный вЪсъ того или другого сорта, входя! 
тушу, необходимо, при ръшени вопроса о томъ, премлема 

“7 мяса тушами или четвертями. 
и въ хозяйствь одна часть потребителей должна, на 

а другая 2-мъ сортами, то естественно слЪду 
_хватитъ-ли въ туш того или другого сорта > 

” 
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то количество порций, которое въ дЪиствительности требуется. Въ 
| Этихъ расчетахъ важно также’ знать процентное отношеше костей - 

— _ МыЫШЦЪ въ сортахъ, чтобы опять таки правильно расчитать необхо 
я димое число порцй. По сортамъ вЪсъ костей распредЪляется такъ: 

При петербургской сортировкЪ костей будетъ 

Е МСОТ . . 2. .137%4 

» 2-м » ПА Ее. 17;70/. 

и о, 
» 4-мъ » В Е: 7,20). 

По схемЪ Д. В. Девеля: 

1-й сортъ содержитъ мышцъ 60°/,, костей 15°/, 

2-й » » » 505/5 » 230/5 

3-й » » » 42° 0 » 30°. 

— Изъ этихъ цифръ ясно, что если туша, скажемъ, вЪсила 15 пу- 

_ довъ, то въ ней (по схемъ Д. В. Девеля) мяса 1-го сорта будетъ на- 

—  ходиться 6 пудовъ. Изъ этихъ 6 пудовъ слФдуеть исключить 15%/° 

гей ‚т. е. 36 ф. Стало быть въ дфиствительности мяса 1 сорта 

‚ будетъ только 5 пуд. 4 ф., которое уже подлежитъ рас- 

‚ если, по условю, мясо должно доставляться частями 

пр.), то въ контрактЪ слфдуетъ помфчать, какя именно 

ставляться и какого онф должны быть предЪфльнаго 

случаъ надлежитъ, позаботиться о томъ, чтобы ча- 

’отъ возможно крупнаго животнаго, иначе 

и и костями будетъ очень высокимъ, а по- 

й. Такимъ образомъ, точное 

вЪса отдЪльныхъ частей 

'И. Игнатьевъ ). 
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ъ туши Задьъ.  Передъ. Грудина. 

Въсять (въ пудахъ и фунтахъ). 

6,16 6,4 2,5 
6,32 6,18 212 
7,9 6,35 
7,26 712 
82 7,27 
8,20 8,4 
8,37 8,20 
9,14 8,36 

9,12 
9,22 

10,4 
10,20 
10,35 
1112 
11,30 

1» 32 » 

зультать взвфшиваня 124 тушъ цфликомъ и 
равнялся 15 п. 10 ф. 

и такъ называемое 

о уже можетъ счи- 

ымъ мясоторговцу 
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сти, которыя далеко спустились внизъ по конечностямъ, напр 
ее четверти—рулька съ голяшкой, а въ задней и е ры 
_ авы скакательный суставъ), или, наконецъ, части. 

рудины съ брюшными покровами, обыкновенно 

Рис. 73. Передняя четверть быка съ окрайками. По С.-Петербургской раз- 

к _ДБлкЪ: 1— зарЪзъ; 2—шея; 3—толстый край; 4—лопатка; 5—антрекотъ; 6—тон- 

Еф Е 
му \еоя «й край; 7—краевая покромка;-8—рулька съ голяшкой. 

емыя при потрошени, напр., краевая покромка въ перед- 

и и филейная покромка (пашина) въ задней четверти» 

сюда-же нужно отнести и жиръ, располагающийся на 

ть окраекъ. По С.-Петербургской 

тре ; б—тонкй край. 

также можетъ быть 

ько что сказанномъ, я 

раздЪлкз), изъ со- 



очищенныхъ отъ окраекъ, полученныхъ отъ туши черкасскаго скот, 
вЪсомъ въ 161/, пудовъ. 

а) Вся передняя четверть вЪситъ. В - 
Та-же четверть безъ зарЪза (4 ф.) и шеи (22 $.). 

» ещеи безъ рульки съ голяшкой (81/5 ф.) 

п. 121. ф. 

» 26 

» 18 

3 

ча 

мые 
» еще и безъ краевой покромки (5 ф.). 2 18 

Ь) Вся задняя четверть вЪситъ. Б 3» 33 
Та-же четверть безъ внутренняго жира. . 3» 88 

безъ филейной покромки (6 ф.) и хвоста (1! ф.) С = 
еще и безъ задней голяшки (5 ф.). 3» @ 

Отсюда понятно, что, отсЪкая окрайки отъ четвертей, подряд- 

чикъ оставляеть у себя мясо 
ЕЕ 

т аг г. ю гг зесьма низкаго качества, кото: ЕТРРР тру га 1 . ИР Р 5 — рое онъ долженъ уже продавать Ес треух* Е Х атЪмъ вдвое дешевлЪ; по этому 16 
потерянную 1 оловину онъ оче- 

видно постарается возместить, 

наложивши всю сумму убытка 
на мясо, очищенное отъ окраекъ. 

Эта прибавка приемлема въ ин 
гересахъ потребителя, ибо при 
очищени четверти отъ окраекъ, 

въ ней уже не будетъ мяса низ 
Рис. 15. Задняя четверть быка съ окраи- каго качества, за которое, ВЪ ками. По С.-Петербургской раздЪл противномъ случаъ, приходи“ 
тонкй филей; 2—ростбифъ; 3—толстый > филей; 4— огузокъ; 5—кострець; 6—бедро; ОСЬ:0Ы платить какъ за А 
7—ссфкъ; 8—подбедерокъ; 9—филейная  брокачественное, но котор 
покромка; 10—хвостъ;11 —задняя голяшка. фактически, во много разъ 

же по своей питатель 
вкусу и по удобству дЪленя на порщи. 

Наконецъ при заключении контрактовъ на поставку мя 
дуетъ забывать объ осуществлени того важнаго условЯ, 0 
шла р$чь въп.2, отд. | (см. стр. 61—62), а именно, Ч 
органы были обязательно представляемы вм5стЪ съ о 
осмотра и чтобы эти органы имЪли непосредственную 
являемой тушей. Это услове удается иногда осуществи 
чаяхъ, когда мясо, согласно контракту, доставляется 
четвертями, для чего, конечно, необходимо принима 
мЪстныя условя +). ь 

*) Это можно, напр., сдЪлать такъ, что задняя четверть 
новременно съ передней, съ которой «гусакъ» находится 
четверть затЪмъ отсЪкается и поступаетъ на кухню, а перед 
говцемъ обратно. 
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°И такъ, резюмируя все выше сказанное, мы 
заключеню, что главные пункты въ 

должны заключаться въ слЪдующемъ: 
1. Мясо должно доставляться оть черкасскаго скота; 
2. Отъ возможно крупной туши, съ указашемъ предЪльнаго ея 

должны прти къ 

контрактахъ на поставку мяса 

_вЪса (16°/ пуд.); 

_ Т.е. быка); 

3. Оть возможно крупныхъ четвертей, съ указанемъ на предЪль- 
ный ихъ вЪсъ; 

4. Очишенное отъ окраекъ; 

‚ 5. Съ грудными органами. 
Къ этимъ пунктамъ слфдуеть еще прибавить, что доставляемое 

мясо должно: 

6. Происходить отъ вола (т. е. 
кастрата), а не бугая (пороза 

вт. ‚ Быть хорошей  упитанно- 

‘сти; 
_ 8. ИмЪть клеймо ветеринарнаго 

'отра; 7 
9. Происходить отъ животныхъ 

убоя, т. е. битыхъ нака- 

Рис. 76. Задняя четверть быка, 
очищенная отъ окраекъ (9 и 11. 

По С.-Петербургской раздЪлкЪ. 1— 

тонкй филей; 2—ростбифъ; 3З—тол- 

стый филей; 4—огузокъ; 5—кострецъ; 
6— бедро; 7—ссЪкъ; 8—подбедерокъ. 

т вку мясныхъ продуктовъ 

Москвы *). 

не 1912 года по мЪрЪ надобно- 

‚у нарядахъ и по условленнымъ } 
сего порядкЪ, нижепоимено- 

и предфльнаго \вЪса. 
° отъ черкасскаго скота, а 

пороза (бугая) и не ко- 

ирзня, не слишкомъ 
наго здоровья и не _ 

а. Она должна 
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быть парная, но не горяче-парная, а убитая наканун®, здБшняго м5стнаг 

а не привозная и отнюдь не подмороженая, не мороженая и не отта 
должна поставляться четвертями: первый сортъ — заднею четвертью 
дЪльнаго вЪса: цфльной безъ всякой очистки съ внутреннимъ жиромъ 3) 
33 ф., полуочищенной, безъ внутренняго жира, безъ филейной покромки и 
хвоста, но съ голяшкой—3 п. 15'/. ф., вполнЪ очищенной отъ окрайковъ и 
голяшки—3 п. 10'/. ф.Въ случаяхъ, когда мяса перваго сорта требуется мены 
3 п., или когда мяса перваго сорта потребуется больше т. е. сверхъ задна 
четверти, въ видф добавокъ, то поставлять его отдзльными частями не низ 
слЗдующаго предфльнаго вЪса: 1) тонкий филей — 8 ф., 2) ростбифъ —304 

3) толстый филей—19 ф., 4) огузокъ—20 ф., 5) кострецьъ—10 ф., 6) бедро—20 
Второй сортъ мяса долженъ поставл я четвертью нижеслЗдующаго п 
дВльнаго вЪса: полной безъ 3 п. 1241, ф.; полуочищенной 

безъ шеи съ зарЪзомъ и краевой ки, но съ голяшкой - 2 п. 21 ф.; впо 
очищенной отъ окрайковъ и безъ голяшки—2 п. 13 ф. Въ случаЪ, когда мяса 
второго сорта требуется меньше 2 пу ‹а его требуется сверхъ пер 
ней четверти, въ видЪ добавокъ, то поста ь его отдЪльными частями ва 
ниже сл5дующаго предЪфльнаго вЪса: толстый край безъ краевой покромки 
27 ф.; тонюй край безъ краевой покр 27 ф.; лопатку съ голяшкой и руль» 
кой—1 п. 61/. ф.; безъ голяшки и рульки_3 ›. Грудину поставлять © 
ДБлЛЬно по особому требованю или цЪльн‹ ухсторонней—2 п. 5 ф., и 
половинной односторонней—1 п. 2!/, ф 

Говядина (для Москвы) долж 

черкасскаго быка кастрата (вола) 
томъ хорошей упитанности, но 

стараго возраста, не истощеннаг 
подозрительной свЪжести, и съ кле} о 
парная, но не горяче-парная, а выдержанная, битая наканунЪ, здЬшняго мета 
наго убоя, а не привозная и отнюдь не подмороженая, не мороженая и 
оттаянная. Первый сортъ мяса доставляется задними ногами. Вели за! 
деше признаетъ нужнымъ потребовать говядину цфльными задними ногами 
подрядчикъ обязанъ поставлять таковыя отъ туши средней крупности (161 
причемъ вЪсъ каждой ноги долженъ быть не менЪе 2 п. 20 ф. и содержать 
себЪ части туши: горбушку, кострецъ, оковалокъ, огузокъ, севкъ, щупъ 
бедерокъ, верх уголъ средины филея и 3 позвонка отъ ростбифа, пр 
толяшка снизу должна быть отрублена на 4 вершка. Если заведеше 
нужнымъ потребовать говядину не цфльными задними ногами, ав 
стями, то подрядчикъ обязанъ поставлять таковыя предФ$льнаго въ 
ной крупности, сл5дующими тремя частями: такъ называемый 
зокъ, содержащий въ себЪ огузокъ, горбушку, кострець и сеёкъ, 
10 ф.; такъ называемый большой филей, содержащий въ 6668 
ростбифъ и вырЪзку, не менЪе 1 п. 15 ф.; такъ называем 
содержащий въ себЪ тонкЙ и толстый край, не менЪе 30 
говядины поставляется передней ногой. Если заведене пр 
рой сортъ говядины потребовать (1 или болЪе 1-го пуд 
занъ для сего поставлять переднюю ногу предфльн 
1-го пуда, которая должна въ себЪ содержать всю ло 
ляшкой, съ обязательнымь отрубомъ послФдней снизу 1 
конецъ, заведене признаеть нужнымъ какъ первый так 
потребовать не ногами и не крупными частями, а час 
что можетъ случиться, когда мяса потребуется меньше 

каго скота, а именно: 
угая) и не коровы, при 

и. ожирЪня, не слишкомъ 
зрительнаго здоровья и 

'арнаго осмотра, кромЪ того 

эыть о ер 

{ 
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когда приходится требовать КЪ этому количеству занъ, по выб о Г. 
ый а п. сора слБдующаго предЪльнаго вЪса: ея ы трецъ (1 сорта)—15 ф.; оков < 
в я р’ ;- валокъ (1 сорта)—23 ф.; > и сорта) 20 $.; тонюй филей (1 сорта)—10 ф.; тоный и 

са. . . «9 Толстый край (1 сорта)—20 ф.; огузокь (1 сорта)—30 $; У | д рта)—14 $ф.; ссЪкъ (1 сорта)—5 ф.; лопатка (2 сорта)—23 ф.; гри- , ’ венка (2 сорта)—10 ф.; 
сор 

е 

добавки, то по; 

| ы подплечный край (2 — ; ‹ И. : рай (2 сорта)—18 ф.; челышко (2 сорта)— 
> 8 Ф; грудина (2 сорта)—15 $: завитокъ (2 сорта)—14 ф.; пашина (2 сорта)— 
Е: 12 $5 подбедерокъ (2 сорта)—11 ф.; первая покромка отъ филея (2 сорта)—  Ф.; вторая покромка отъ филея (2 со ; авы рта)—5 ф.; покромка отъ края (2 сорта)— 

_— 5 фунтовъ. Нь мы е- у 
о, >> в С.-Петербурга и Москвы) поставлять здЪшняго со- 
2% черкасскихъ быковъ (воловъ), преимущественно частями, 

ми въ заднюю четверть съ указаннымъ предЪльнымъ вЪфсомъ ихъ въ 
1Са видЪ. Солонина должна быть малосольной, недавняго посола, съ равно- 
ед- ь просоломъ и безъ всякаго подозрЪня въ ея порчЪ. 
‚ не Телятина (для С.-Петербурга) должна быть перваго сорта, достав- 

и— дними ногами (окороками) до 2-го поясничнаго позвонка, безъ хвоста 
уль- омъ голяшки на 3 вершка ниже колФннаго сустава, парная, бЪлая 

‚ от- тя). нЪжная, безъ запаха, не надутая воздухомъ, не кровавая, 

_ или ` к безъ закрасъ (наклейки бараньяго жира). ПредЪльнаго вЪса не 

каждой ногЪ. Второго сорта должна состоять изъ лопатокъ съ 

и позвонками, но безъ зар$за, шеи и голяшекъ, предЪль- 

е 20 фунтовъ. 
Москвы) должна быть парная, бЪлая (молочнаго отпоя), 

е надутая воздухомъ, не кровавая, не отечная и безъ 

ьяго сала); первый сортъ телятины доставлять зад- 

_ до 2-го поясничнаго позвонка, безъ хвоста и съ 

шка н| колннаго сустава, предфльнаго вфса не 

ртъ телятины доставлять передними 

ми изъ лопатки съ грудиной, реб- 

голяшки, съ отрубомъ посл$дней 

20 фунтовъ. 
. соленомъ видЪ, малосольные, 

‚ всякаго подозрЪНя въ ихъ 
[< 

Л е, безъ пятенъ и безъ 

1 енные; зимою допуска- 

хъ тушъ, хорошо 
не больше 



— 192 — 

„акя. смет и. авые. крупн ее ь сметана, не крова , е, не 
г < Л ъ и тянуться как прилипать къ пальцам ) ы 

т т т 1 31 хъ половинокъ. 
мятые, должны быть цфльные, состояще изъ двухъ п 

й 
С лжно быть ©вФжее, безъ запах, ы вяжье сало должно а 

10. Внутреннее го к › всякаго загрязненя 
|] е. Л ое, не кровавое и 0е не топленое (сырцомъ), бЪлое, плотное, р | 

убойными нечистотами. 

Условя поставки мясныхъ продуктовъ на общую клиническую кухню 

при Императорскомъ Московскомъ Университетф *). 

| 1. Говядина должна быть поставляема отт упнаго черкасскаго и кал- 
мыцкаго скота (непремфнно воловъ), откорм › па , безъ запаха, безъ 
запекшейся крови, не кровавая, не синяя 

2. ВЪсъ 1/, туши (огуз 
Въ 1/; туши входятъ: горбушка, кострецъ, око 

кй филей, тонюй край, толстый край, огузо! 

филея и края) } 'нЪе 3 п. 30 ф. 
бифъ, вырЪ ‚› тон- 

по московской 
| сортировкз). Кость ноги должна быть отр$зана на ›шковъ ниже колн- 
| . Н я ) та : к. | наго сустава. ВЪсъ задней ноги, при услови отрЪза о поясничнаго по. 
| звонка съ одной стороны и на 5 вершковъ ниже кол ‚› сустава съ другой, | | долженъ быть не менЪе 2 п. 20 ф. ВЪсь ог быть не менЪе 1 п. 

4. Телятина дол» 

| 10 ф., вЪсъ филея—не менЪе 1 п. 15 ф., вЪсь Бе 30 фунтовъ. **) 
|| 3. Солонина должна быть отъ крупнаго черк калмыцкаго скота, 
| молодого, хорошо откормленнаго, малосольная, безъ дурного запаха, безъ АЙ А || костей. || 
|| жна быть поставляема задними ногами (окороками) до | 2-го поясничнаго позвонка, при чемъ голяшки отрубаются на 3 вершка ниже | колфннаго сустава. Телятина должна быть пар! молочная. безъ запаха, не кровавая, называемая «троицкой». ВЪсъ ноги отъ 20—25 фунтовъ. 

5. Свиная корейка— ог крупныхъ свиныхъ тушъ, хорошо откормленныхь, | при чемъ ширина ея по ребрамъ должна быть не больше 3'/, вершков; свиная | корейка можетъ быть и мороженая. 

| 
] 

| 6. Телячьи ножки должны быть свЪж!я 
| ныя, очищенныя отъ шерсти, вЪсомъ не 
| 7. Мозги должны быть говяжьи (т 

бЪлые, крупные, не мятые (мозгъ 
двухъ половинокъ). 

8. Куры должны быть парныя, свЪжия, 
паха, безъ пятенъ, очищенныя отъ перьевъ. ВЪсъ курицы не | (ПВтухи не должны доставляться). Въ октябрЪ могуть быть дос пфтухи, но непремЪнно молодые и не болфе !/, всего затребов ства куръ. 

бЪлыья, не перетянутыя, отиаре 
менЪе 2 ф. въ парЪ. 

.е. крупнаго рогатаго скота» © 
считается цЪльнымъ, когда состои. 

откормленныя, Молодыя, 

9. Рябчики зимою — сибирске, куропатки съ 
самки, а не самцы; птица должна быть безъ 
простр$ла). 

10. Утки 

рыя, а не Оль 
запаха, крупная, в 

должны быть домашн:я, свЪжя, крупныя, сыты 

*) Заимств. у Г. И. Гурина. О здор. и больн. 
`**) Московсюе мясоторговцы при недробномъ дЪлени ту ваютъ: огузокъ, горбушку, кострецъ и ссфкъ; филеемъ— окова ь бифъ и выр%зку; краемъ-—толстый и тонкй край. 

мясъ. М. 19 
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На. - 
щенныя отъ перьевъ. Съ 1 апрфля по 1 нояб ныя, а 1 оября — парныя, а съ 1 ноября по 

а 1 апрЪля могутъ быть и мороженыя *). . а 

Я к: ет 
` 

ОТДЬЛЪ ДЕВЯТЫЙ. 

Е Фальсификащя мяса. 

в При дороговизнЪ мяса вообще, а въ особенности въ столицахъ 

г. | и въ крупныхъ городахъ, встрчаются случаи замЪны (фальсификащи) 

я цЪннаго мяса мензе цЪзннымъ, напр., говядины— кониной, оленины— 

| бараниной, свинины собачьимъ мясомъ, зайца—кошкой и т. под. 

7. № Въ нЪкоторыхъ случаяхъ разобраться въ обманЪ бываетъ довольно 

легко, въ другихъ-же, наоборотъ, почти совершенно невозможно. 

Если, напр., изслЪдуется подозрительное мясо въ тушахъ или въ 

большихъ кускахъ, то по сравнительно-анатомическимъ особен- 

р костей скелета можно, разумЪется, довольно скоро и в5рно 

къ опредзленному заключению о принадлежности мяса тому 

’ другому роду животнаго. Въ жизни, однако, въ огромномъ 

‚ случаевь замЪна мяса дФлается болЪе осторожно и 

> тамъ, гдЪ открыте обмана является дДЪ- 

ла труднымъ, а сама фальсификашя мене рискованной. 

ъ. Всли въ фаршъ колбасъ, приготовляемыхъ изъ 

ать_ 5.2850] 4 конины, то такая примфсь можетъ 

Опытъ показываетъ, что въ дешевыхъ сортахъ 

хъ) добавка конскаго мяса въ дЪйствитель- 

‘широкихъ размфрахъ. 

< _ мяса ею рода животнаго другимъ 

венный вредъ здоровью потре- 

‚ животныхъ, обладающихъ 

г я замфна составляетъ не- 

‚патель не извфщается, между 

су, напр., лошадиному, ко- 

сокой степени брезгливо. 
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личныхъ животныхъ. Къ сожалфню, какихъ о вЪрныхъ способову, 

а главное удобопримфнимыхъ въ практической жизни, мы не знаем 
Опытъ показываетъ, что одни изъ нихъ даютъ неопредьлеаай Или | 
измЪнчивый результатъ, друге требуютъ для своего выполненя и 
тихъ аппаратовъ, третьи хотя и несложны, но не ВСегяя прим нимы *), 

четвертые, наоборотъ, чрезвычайно трудны по своей техникЪ, требуя 
лабораторной обстановки, большой затраты о = 

Особенно усердно‘ разрабатывалась и разрабатывае ся. да 
поръ методика распознаваня конины, какъ наичастой замЪны 

говядины: , 

Существующее! способы для отличя другъ отт са различ- 

ныхъ животныхь можно въ настоящее время с слБдующйя 
‚группы. Мясо. распознается: 

по цвЗту, при его варкЪ; 

по особенностямъ скелета и органовъ: 
по цвЗту и консистенщи жира; 

по опредБленю въ немъ гликогена; 
по опредленйо !однаго числа мышечнаго жира : 
по результатамъ дЪйств!я специфическихъ сывороток; 
по отклонению комплемента и реакщи анафилакаи. 

` Разсмотримъ вс$ эти группы въ отдЪльности. 
№ 'Распознаван!е мяса различныхъ ЖИВОТНЫХ Ь 

по цвфту мышечной ткани. Выше я уже замЪтильЪ, | 
‘свЪжее мясо’ различныхъ животных, хотя и отличается другъ ‹ 
друга по цвЪту, но признакъ этотъ довольно неопредъленный, 
что основываться на немъ для какихъ либо категорическихь 
ченй невозможно. ЦвЪтъ мяса, свареннаго въ водЪ имфетъ д 
бЪлый и сЪрый: Этотъ цвтъ, конечно, будетъ вар!ировать 
оттЬнкамъ-и хотя, въ практик% 
тельное ‘значене, 
_ныхъ на два’ рода: `бЪлое и сЪрое. ‚Типическое бЪлое мя‹ 

_ свиньи, телята и рыбы; затЪмъ .мноме виды птицъ (куры, _ 
®  Образомь на груди). СЪрое мясо дают: рогатый скотъ, лош 
и ныя, не исключая и.дичи. Такимъ образомъ, мы вид 

_ сваренаго мяса позволяетъ дфлить. животныхь на 
признакъ), но отнюдь не даетъ возможности 
ыхъ родовъ животныхъ другь оть друга. Отси 

_значене этого признака болфе ч$мъ скро 
ВаНТе пд: оф обенностямъ скелеф 

, что этот методъ можетъ дать самь 
о лежит зница въ деталяхъ сравн 

› онъ имЪетъ скромное расби 
но все же позволяеть рЪзко дЪлить мя 
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‚ . 
`% ‘анатомическаго строеня костей и органовъ различнаго рода живот- 

и 1 ® НЫхЪ. Эта разница иногда на столько р5зко выражена, что, взявши 

ее въ основаше, вопросъ о происхождени мяса а быстро и 

уже н х въ самомъ категорическомъ смыслЪ. Къ со- 

я | у > жальнйо, эксперту не всегда предъявляются 

для осмотра паренхиматозные органы,а пото- 

к 4 му приходится ограничиваться изслЗдован- 

1 емъ костей. Понятно, что въ посл5днемъ слу- 

чаЪ результаты будутъ тЪмъ благопрятнЪе, 

Рис. 78. Поперечный распилъ 

о кости въ / ‘бедренной кости въ верхней 

в" лошади. | ’ четверти коровы. 

и мяса, чфмъ больше въ нихъ содержится костей и 

разрушены топоромъ при раздЪлкЪ туши. Въ жизни 

чаются случаи, когда приходится рЪшать спор- 

Рис. 80. Поперечный распилъ 
< поеоревной кости въ нижней 
= четверти лошади | 

ИЯ й 

въ которыхъ 

Ъднихъ. Вотъ 

особая 
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лошади выпиливать тонке куски (ломтики), ведя распилы въ 

дъленныхъ мЪстахъ и въ однихъ и т5хъ-же направленяхъ по 

шеню къ продольной оси костей (поперекъ, вдоль, наискось и 

то мы получимъ плоске вырЪзы, изъ которыхъ н$фкоторые, по своимъ > 

очертанямъ, будуть рЪзко отличаться другъ отъ друга, не смотря 
на то, что распилы были произведены математически точно въ оди- 

о 
Рис. 81. Поперечный распилъ луче- Рис. 82. Поперечный распилъ луче- 
вой кости въ нижней четверти ко- вой кости въ нижней четверти ло- 

ровы. шади. 

наковыхъ направленяхъ и въ однихъь и тЪхъ же м5стахъ. Опыть 
показываетъ, что по такимъ вырфзамъ можно легко опредФлять 
происхождеше не только цФлыхъ, но даже и частей подозритель- 

Рис. 83. Поперечный распилъ ло- Рис. 84. Поперечный | патки въ нижней четверти лошади. патки въ нижней 

ныхъ костей, а слФдовательно и происхожден!е мяса. 
УбЪдиться по прилагаемымъ образцамъ-рисункамъ (см. 
Очень жаль, что до сей поры н$тъ подробнаго изображен 
распиловъ однихъ и тъхъ-же костей различныхЪъ животнеа 
ласъ, если-бы онъ быль, могъ-бы, разумЪется сослуж 
эксперту большую службу при р5шени спорныхъ во 
исхождени мяса. / 

По понятной причинЪ здъсь нЪтъ возможности гово 



9’ 
пре- < 

ГНо- о й - морфологическихъ отличяхъ костей ке. 
ВЫ ЖИВОТ 

р.), ТО ЗВачило-бы цБЛИкомь ввести сюда все цена а 
имъ сти сюда все учеме о скелетф, 

ОТря 

Оди- ме ‹ 

+ 

‚ луче- Рис. 85. Правая лопатка кролика Рис. 86. Правая лопатка кошки. 

рти ло- | (зайца). 

излагаемое въ сравнительной анатом!и и загромоздить эту книгу дан- 

ными, которыя читатель найдетъ въ соотвЪтствующихъ спещальныхъ 

ОпытЪ | 

АН 1 4 

. Правая локтевая кость кошки. 

ан!я для отлич!я 



г речныхъ отрост- 
е аапё$) имЪ- 
ия крыловыя от- 

отростокъ 
154горНе!) имЪетъ 
бразную форму. 

Остистые отростки на- 
ы впередъ и почти 

ся другъ къ другу. 
няя ихъ половина шиш- 

зно вздута. Число по- 
въ 18 (17—19). 

Плоска. 

Сжата съ боковъ. На пе- 
едней части имЪется гре- 

ь рЪзко дБлящИ на пра- 
Ъвую боковыя по- 

опа зсаршае) по- 
переходитъ въ 

цныхъ отростка 
конц кости) 

о развитой верт- 

пе- 

На крыльяхъ атланта 
нихъ отверстй нЪтъ. 

Зубовидный — отросто 
имЗетъ полуцилиндриче 
форму. 

Остистые отростки стоятъ! 
вертикально и на нЪкото- 

ромъ разстояни д 
друга. Верхняя ихъ по- 
ловина какъ-бы оттяну- 
та впередъ. Число позвон- 
ковъ м (14). 

Выпукла. 

Сжата сверху (плоская). 
Гребень отсутствуетъ. 

Форма треугольная. О 
оканчивается сильно выст) 
пающимъ угломъ. 

2 блоковидныхъ отростка 
и шероховатость вмЪсто 
вертлуга. .. 

свободенъ 
екладинъ. Локтевая кость 

‚ всемъ протяже- 
бжена мозго- 
ъ. 

Бза какъ-бы 
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2. Отличя костей зайца и кошки. 

АЗВАН! Я 
ЕЕ. КОШКА. ЗАЯЦЪ. 

Гребень вытянутъ назадъ. Гребень вытянуть впе- 
: редъ. 

Низюе сосцевидные от-| (Сосцевидные отростки вы- 
остки (ргосеззи$ татйЙ- соки и направлены впе- 
агез). редъ. 

Сосцевидные отростки Сосцевидные отростки на- 

_| оканчиваются остреемъ. правлены впередъ и им5ютЪъ 

по концамъ выступы; от- 

к ‚ ростки эти чрезм$рно раз- 

+ р виты; величина ихъ дохо- 

дитъ до высоты остистыхъ 
отростковъ. 

Длина на */, больше ши-| Длина въ 2 раза больше 

Грины. Асгопиоп вытянутъ| ширины. Асготюп  раздЪ- 

| въ короткй, прямой, напра-| ленъ на 2 части: на вЪтвь, 

вленный кзади‘ отростокъ. |спускающуюся внизъ и на 

. > | ух отогнутое кзади подъ пря- 

ыы ; | ь В у . р ‘ мымъ угломъ колЗно. 

Подъ большимъ вертеломъ 
располагается еще малый. 

Ио 
Одинъ только большой 
ертелъ. # 

3 низкими Длинная съ 4 высокими 
- остистыми отростками. 

6—2 раздфльна; та- < 
пибпит З{егп! оканчивается 
тупо. / * 

и отъ аи. 
—— 

СОБАКА. 

Число позвонковъ 13; ости- 
стые отростки коротке, ше- 
роховатые, идутъ назадъ. 

Остистые отростки вверху 
е Расположены на- 
Число п. 
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Изъ характерныхъ особенностей анатомическаго строеня паренхиматоз- 

_ныхъ органовъ, позволяющихъ, въ спорныхъ случаяхъ, распознавать проис 

хождеше мяса, укажу вкратцЪ на слвдующй. 

_ 1. Языкъ. Рогатый скотъ (см. рис. 16). Кончикъ языка заострен 

Ея довольно тонке края; часто снабженъ пигментнымъ пятномъ; въ ср 

не своей трети’ снабженъ опухолеобразнымъ (въ формЪ элипсиса) возвы! 

1 (валикомъ); рарШае ШИ огп!з плотные, особенно развитые На боко! 

яхь языка; рарШае ап@Ноги!$ разбросаны группами по всей спинк” 

Рис. 90. Рис. 91. Рис. 92. Рис. 93. Рис. 94. 
„НИ8005 “т А 

$ Ко ки. Рис. 92. Правая Еетиг кошки. 
зайца. Рис. 93. » берцовля кость кошки. 
5. Рис. 94. у» » » зайца. 

й 

на мВстЪ перехода тЪла языка въ его корень; 
сосочки) отсутствуютъ. Надгортанникъ имфетъ 

Е 

ормЪ на языкъ рогатаго скота; у пе- 

пятнами; кончикъ не заостренъ, а 

а велики и многочисленны: овца 

‘на спинной поверхности отсут- 

т 15 располагаются глав- 

ае имфютъ по боль- 

коротк; свобод- 

имЪетъ форму 
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шпателя, рарШае ип@Ногт!$ особенно ясно - 
рарШае уаПа{ае числомъ 2; рарШае ‘юйа{ае также 2 с 
р®»зами (бороздками). Надгортанникъ листовидный. 

Собака. Языкъ широк, плоскй, иметь рЪзко выраженные боковые 

| края; окрашенъ въ ярко-красный цвЪтъ; пигментныхъ пятенъ нфть; подъ сли- 

зистой оболочкой нижней поверхности, недалеко отъ кончика, имфется вере- 

тенообразной формы т?Ъльце (до 4 сант. длиною), плотной консистенщи, со- 

стоящее изъ жировой ткани и мышечныхъ волоконъ, такъ назыв. «червячекъ 

`Рис. 97. Языкъ собаки. 

@ — мягюя сосочки при 

основании языка; а—®Юп- 

Ша. 

—6; рарШае пог! мелке, 
. не ясны, съ 5—6 попе- 

у жирныхъ живот- 
еменности; кон- 
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Свинья. Печень дФлится на 4 доли; правую и л5вую 

и лЪвую средн!я; кромЪ того существуютъ Гориз 5ривей и | 1 [оБи$ 

щая треугольную форму; рёзко выраженная вырЪзка 

пузырь помфщенъ 

до нзкоторой ст 

ченочную паренху 

велики и вслЪдстЕ 

КИ 

междольчатой соед ни вы- 

ступаютъ ясно; 6 у при- 

знаку печень сви! ТИЧИТЬ, 

напр., отъ печени 

Лошадь. Пе’ \здфлена 

на 3 доли: правую еднюю— 

меньшую и лЪвую о величи- 

нз (юоБи$ дежег, теди$ и зи еп). Глу- 

бокая выр$зка для пищевода. Желчнаго 

Рис. 98. Печень овцы. а—лЪвая доля; пузыря нЪтъ (91с!. 
6 — средняя доля “(1о0Биз$ аиа@гаиз); Собака. ДЪлится на 3 главныя до- 
с—правая доля; @-—10Би$ самда $; ли (лЪвая самая крупная); средняя доля 
4—диса$ перайсиз; е—желчный пу- въ свою очередь дЪлится на 2—3 мень- 
зырь; Л-@ис$ суз@сиз; 2—аис$ ця доли; глубокая вырЪзка для пище- 

Берайсиз. вода; ямка для желчнаго пузыря распо- 

ложена на правомъ краю 1оБиз диаага из 
и лЪваго края правой средней доли. Дно пузыря нфсколько выдается за край 
печени. 

Рис. 99. Печень быка (поверхность, обращенная къ внутреностямъ). а—лЪвая 
доля; 6 - средняя доля; с правая доля; 4—10Ъи$ саидафиз; е— желчный пузырь; 

: _ 9$ сузйсиз; <—@исёиз Нера@си$; 2—у. роцае; /—лимф. железы. ке 
ых 
к 

Селезенка. Рогатый скотъ имЪетъ плоскую селезенку въ форм® 
т овала. У воловъ и откормленныхъ быковъ селезенка красно-бур: 

волЕНО ОНА съ закругленными краями и выпуклыми поверхностя 
оровъ- ‘темносиневатая, нёсколько ‘дряблая, съ болЪе острыми краями и ме 



выпуклыми поверхностями. У т 

сине-ф!олетовая; консистенщя мяг- 

ко-эластическая. 

Овца и коза. Форма се- 
лезенки ладонообразная, почти 

треугольная; цвЪтъ ея красно-бу- 
рый; консистенщя мягкая“или эла- 
стически-мягкая. 

Свинья. Форма языкообраз- 
\ ная, длинная и’ ‘за исключёнемъ 

ея концовъ,‘ почти совершенно 
плоская. На поперечномъ разрЪзЪ 

треугольна. ЦвЪтъ селезенки свЪ- 

тло-красный;. ‘консистенщя. мягкая 
или дряблая: 

Лошадь. ` Селезенка. плос- 

кая, треугольная, слегка искри- 
; вленная (форма косы); цвЪть ея 

въ свЪжемъ ‘состояни синевато- 

фтолетовый; полежавший органъ— 

темно-красный. Края селезенки за- 

е 

Рис. 100. Печень ‘свиньи (поверхн., обра 

и. щенная къ внутренностямъ). @—лЪвая до- 
Собака. Селезенка имЪетъ ля; 6правая: с_лфвая; е—юиз аиаага- 

к, форму языка; одинъ конецъ органа 145; /—|оБиз саидай1з; &—У. ро[ае; ^—Чис 
значительно шире другого. 

Легк1я. Рогатый скотъ. 

Лъвое легкое состоитъ изъ 3 долей 

(верхушечной, ‘сердечной, дтафрагмальной). правое —изъ 4—5 долей (верхушечной, 

{05 сузНсиз; /--аиси$ Пера#си$; /—желч- 

ный пузырь. 

"демет Ре: маза, у. а ^—а. "ера 
вн > ‹ и Нерайсиз. 

очной); легочныя дольки рЪзко за- 

Ре 
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тк аз . Верху- 
мЪтны, а тяжи интерлобулярной соединительной ткани сильно И т ай 
шечная доля праваго легкаго имЪетъ самостоятельный бронхъ, отходящ : 

трахеи (у лошади этого нзтЪ). 

Рис. 102. Печень лошади (со стороны дафрагмы). а—лЪвая, 6 — сред 

вая доли; 4—рг. сацда $; /—уУ. сауа саида|$; =—печеночн. вены, 

у. сауа саидай$. 

„+— 

Овца. Легочныя ‚дольки совершенно не замфтны, у козы 

онЪ ясны. 

Свинья. ЛЪвое легкое имфетъ 2—3 доли, правое —3—4. Дольки 
наютъ легкя рогатаго скота 

Лошадь. ЛЪвое легко 

стоитъ изъ 2, а правое изъ Зд 

лей; собственно правое 

иметъ треугольную прибавочнук 

долю—10оЪи$ и{егтед $ 

Собака. ЛЪвое легкое со 

стоитъ изъ 3, а правое изъ + 

главныхъ долей, которыя нЪ- 

сколькими вырЪзками длятся 

еще на нзсколько прибавочныхъ 

долей. НерЗдко легкя собакъ пиг- 

| Рис. 103. Печень собаки. а—лЪвая главн. М@НТированы (ап{гасоз8 рито- 
доля; 2—правая главн. доля; 3— желчный пит). 

| пузырь. Щитовидная железа. Ро- 
| з р гатый скотъ. Железа состоитъ 
и - изъ 2 плоскихъ долей (длиною 6—7 и шириною 4—5 сант.). соединенныхъ пере- 

шейкомъ (15®ти$) въ 1—1,5 сант. ширины. Строене дольчатое; цв$тъ свЪтло- 
розовый. У теленка железа темнфе, а перешеекъ толще. з 

Овца. Состоитъ изъ 2-хъ толстыхъ, темно-краснаго цвЪта (цвЪта мяса) \ 
к ° долей, изъ коихъ, каждая имфетъ 3—4 сант. длины и 1—11/, сант. ширины; 
ых. _ 5 тиз по большей части. не ясно выраженъ. 



Свинья. ОбЪ доли соединены вм] 
красный органъ, длиною 4—4,5 и ши 

Лошадь. Железа лежитъ ст 
2-хъ долей, изъ коихъ каждая кру: 

Рис. 104. Рис. 105. Рис. 106. Рис. 107 

у 

х 

\- 

0- 

{0- 

У Рис. 109. . Рис. 110. Рис. 111. Рис. 112, 

>. Рис. 104. Селезенка лошади. Рис. 108. Селезенка собаки. 
г т + »* 105. » быка. Е » 109—113 поперечные разрЪзы 
и я 1 » 106. » Свиньи. © селезенки лошади, быка, свиньи ит } 107: ы овцы. ®< Овцы и собаки. а—направлене 

этихъ поперечн. разр. селезенки. 

_ цвЪта. 15$ часто представляетъ собою соединительно-тканный 

ы 1 
на обфихъ сторонахъ начальной части 

ваты, перешеекъ имЪется только у 
› У среднихъ—не ясно выраженъ. 

Кое «сладкое мясо» (см. рис. 43) 
‘аго цвЪта; съ возрастомъ ‘умень- 



ся пре всего на шев, въ труди-же за 

1 внизу трахеи, достигая кпереди 
м5тна иу 8—9 иЪтнихЪ. У-те- 

(двумя ` долями) до гортани, 

Л 

к а—1юоБиз аре: 
"край; 5“ острый край; Втр 

и ; 
ругленной м перикарда. У 

© 

. — ТБло; 4 — дорзальный тупой край: 

край; /—трахея. 

и. ЦвЪтъ темно-желтый. 



и 

ЦЪ аорты: имБются двЪ 

телятъ. до 4н 

итая 3-я. пр 

а до 6, другая до 2 стм. длиною), 
а — 2 хряща. На заднемъ к слабо 

ть я. Верхушка сердца болЪе округлена; сердечные хрящи о; 
пожиломъ возраст. - 

обоза 
СТ] 
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лющенъ сверху внизъ: 

МОЗГОВЫЯ 
Головной моэгъ. Рог. скотъ. Головной мозгъ сп 

впереди онъ уже, нежели сзади. Борозды ($1с!) вытянуты въ длину, 

извилины (ут) крупны. 

’№ Лошадь. Обильныя мозговыя извилины и борозды, идущя очень крут 

особенно на боковой поверхности передней половины большого мозга. 

передней части головной мозгъ почти одинаковаго даметра, какъ и вЪ зад 

‚ Свинья. Мозгъ кпереди уже, нежели кзади. Извилинъ мало и он к] 

| борозды вытянуты и ихъ немного. 

| Собака. Передняя часть головного мозга нфсколько сплющена съ ‹ 

1 борозды и мозговыя извилины мало развиты.. 

Рис. 119. Мозгъ быка. 

Распознаван!е по цвЪту и консистенц!и жира. 

ь методЪ здЪфсь не приходится распространяться, такъ какъ 

а коихъ он основаны, были уже подробно изложены выше. 

цвЗтъ жира, а въ особенности точка его плавления, | 

цихъ’ случаяхъ служить чрезвычайно важными 

ця вопроса о происхожденми мяса. Мы видЪли, 

жира можно легко, напр., отличить конину 

отъ мяса собаки. ЦвЪтъ жира характери- 

! родъ животнаго (правда не абсо- 

‚ соотвЪтствующемъ мЪстЪ (стр. 121). 

д5лен:ю гликогена. Хими- 
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| ческя изслЪдован!я показали, что конина содержить вт б 
! держитъ въ се И 

тельное количество Углеводовъ, въ частности—гликогена. П зи 

‚ 

> 

-- 

у 

й 

4 | * ; 72 6 

Рис. 120. Мозгъ лошади. Рис. 121. Мозгъ свиньи. 

замъ, напр. М№МеьеРя, въ 100 частяхъ обезжиренной сухой конины 

можно найти до 5°/, гликогена (отЪ 

1,5 до 4,7) и до 2°|, виноград- 

наго сахара (0,8—1,9), а въ 100 

частяхь свЪжей конины до 1,0°/5 

гликогена (отъ 0,37 до1,1) и до 0,5°/° 

винограднаго сахара (0,2 — 0,5). 

_Въ то же время. мясо, быка (говя- 

$ ‘содержитъ гликогена: въ су- 

ествЪ 0,0—0,8 и виноград- 
2—1,0, авъ св5жемъ 



ютъ безспорные резуль 

то на практик часто 

пособами 

‘методы не всегда да 
тому, Ч 

измененных» 
или с 

Такъ, напр., при из- 

ина мо 
къ фаршу въ 

или въ смъси СЪ крахмаломъ, ИЛИ ВЪ СИЛЬН. 

ых» случаяхЪ результа
ты изслЪздо- 

‚ а часто и прямо отрицательными. Кром 

что гликогенъ въ ‘мышцахъ лошади 

номЪрно, напр. его мало въ мускулах 

х въ большей части мышцЪ головы (п.п 

фи др. ), что количество его зависитъ от” 

лошади (у исхудалыхъ животныхъ е 

то гликогень находит 

убываетъ, в: очевидно, въ конечном 

й сахаръ. Кром того оказалось, что мяс' 

ненормально молодая телятина содержитъ 

ликогена **). Все это вмЪстЪ взятое мо- 

поводъ къ ошибочнымъ заключе- 

ты сказать, что способъ опредЪ- 

а кускамъ свЪжаго 

 демонстративные результаты, съ 

и смерти замчается С 
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жилъ еще Саца. Вегпага, обнаружившИй впервые присутстве гликогена 
въ мышцахъ. 

| Если прибавить растворъ ода къ жидкости, въ которой находится 
тликогенъ, то жидкость эта окрасится въ темно-красный цвфтъ 
(окраска «евской. наливки, бургунскаго краснаго вина). Въ тоже время 

контрольная жидкость, не содержащая гликогена, отъ прибавки оди- 

наковаго количества !ода, получаетъ обычную, нормальную желтовато- 
красную окраску. На этой цвЪтовой реакщи, доказывающей присут- 
стве гликогена, основаны различные, предложенные до сихъ поръ 

методы, химическаго отличя конины отъ говядины. 

Какъ оказывается, бульонъ, приготовленный изъ конины, даетъ 

темно-красную окраску, а бульонъ изъ говядины желтовато-красную. 

Если продФлать эту реакщю параллельно (что, впрочемъ, рекомен- 

дуется настоятельно) то получается очень демонстративная разница, 

позволяющая отличать конину отъ говядины. Изъ ряда методовъ, осно- 

‚ ванныхъ на вышеописанной цвЪтовой реакщи (№еБеРя, Герб !п’а и др.) 

я дамъ описанше лишь только двухъ, которыми я неоднократно поль- 

° зовался на практикЪ и почти всегда съ хорошимъ усп$хомъ. Говорю 

«почти всегда» потому; что встр$Зчаются случаи, когда при изслЪдо- 

=. оны. въ кускахъ, цвЗтовая реакщя получается на столько 

о слабая, что ее слфдуетъ считать сомнительной. 

ый иИЗЪ этихъ методовъ принадлежитъ ВгацИсат`у и Еае!|- 

` заключается въ слЪдующемъ: 

: 50,0 изслЪдуемаго мяса и измельчаютъ его съ помощью 

ць или котлетной машинки возможно лучше. ИзмЪльченное 

ть въ колбу, обливаютъ его ‘200,0 воды и кипятятъ 
гнё въ продолжен часа; полученный такимъ обра- 

ь въ пробиркахъ по пунктамъ 3 и 4 

цвЪтовая реакщя не наступаетъ или она 
олбу прибавляютъ воднаго раствора 

‹ 1 ч.) въ количествЪ равномъ 

‚ колбу на водяной банЪ 

‘иваютъ, сгущаютъ вы- 
о мяса и фильтруютъ. 

разведенной азотной 

я) изъ него большей 

= 
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Авторы только что описаннаго способа при изслЪдовашяхь мяса 
коровъ, телятъ, свиней, собакъ, кошекъ и кроликовъ совсЪмъ не по- 

лучали цвЪтной реакщи; она ясно и отчетливо обнаруживалась лишь 

только въ присутствми конины. Впрочемъ, мясо плодовъ лошал 

ровы, овцы и кролика давало ту же реакцию, что и конина. 

Недавно я спещально провфрялъ этотъ методъ въ иЪляхь опре- 

| дъленя влянНя на интензивность реакщи: 1) размельченя мясной 

® °® пробы; 2) продолжительности ея вареня; 3) продолжительности ея 

хранен!я; 4) осаждения азотной кислотой бЪлковъ въ отварЪ; 5) коли- 

чества !ода въ реактивЪ; 6) способовъ консервирован!я пробы. 

Мною было поставлено множество опытовъ съ различными 

образцами конины, покупаемой на рынкЪ. Образцы брались по воз- 

|5 можности отъ животныхъ недавняго убоя и ‘изъ одного и того-же 

| мЪста (изъ задней конечности, отъ той части, которая называется 

| «артъ-бутъ» по С.-Петербургской раздЪлкЪ). 

| Для каждаго опыта бралось 50,0 конины, которая заключалась въ 

небольшую колбочку и обливалась 100,0 к. с. водопроводной воды. 

Кипячене производилось на газовой горзлкЪ и въ коховскомъ котлЪ. 

Сохранялась конина каждой отдЪльной сер!и опытовъ или при темпе- 

= ратурЪ лаборатор!и, или на холодЪ (оть 0 до 5—7°С). Не вдаваясь 

здЪсь въ подробности, приведу лишь т» отвЪты, которые могутъ 

быть. ‚ на всЪ поставленные выше вопросы. 7 

3% он учше результаты, въ смысл рЪзкости реакщи, получаются въ 

* ь случаЪ, когда проба мелко измельчается ножницами, и когда 

ся на свободномъ пламени газовой горЪфлки (подставлять 

Б ‘не менфе и не болЪе 15 минутъ, считая время съ 

пробы. Реакцио удобнЪе производить въ пробиркЪ, 

`профильтрованнаго и охлажденнаго бульона въ 

ъ рекомендуется набирать пипеткой и осто- 

капель его на ‘дно пробирки. Въ присут- 

алиновое окрашиване (цвЪтъ крас- 

слоевъ пробы, постепенно перехо- 

‚ СЪ ясно аметистовымъ оттфнкомъ 

‘интензивная какъ изъ конины 
шей 1—7 сутокъ послЪ убоя. 

льно понижало ясность 

’другихъ изслЪдова- 

сихъ поръ считалось, 
У меня полу- 
нЪ, такъ и въ 

пя. 
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ена горячей и 
одой *), которая должна быть непремфнно по товл водой *), 

сти насыщенной. 
а ведется такимъ образомъ: 

фильтрованнаго бульона 

‘и затЪмъ съ помощью пипетки осторожно, чтобы жидкости м 

смЪшались, добавляется сюда-же !юдовая вода; на мЪъстЪ соприк 

вешя объихъ жидкостей, въ случаз присутствия лошадинаго |”, 

‘образуется кольцо цвзта бургундскаго краснаго вина (или ко 

наливки), иногда даже съ фюлетовымъ оттЪнкомъ, что стоитъ ы 

зависимости отъ количества въ изсл5дуемой пробЪ лошадинаго мяса 

‘или иными словами отъ богатства этой пробы гликогеномъ. 

° Второй способъ рекомендованъ Соищоу и Согетапз’омъ. ИзслЪдо 

_ ватели воспользовались, собственно, методомъ №МеБеГя, лишь нЪскольк 

‚его видоизмЪнивши. 

— 1. Берутъ 50,0 изслфдуемаго мяса, возможно лучше ‘его измель 

 чаютъ и кипятятъ съ 200,0 воды въ продолженм !/,—1/, часа. 

— 2. По совершенномь охлаждени полученнаго отвара, его процЪ- 

° | живаютъ черезъ фильтровальную бумагу предварительно смоченную 

я А в й, чтобы задержать на фильтрЪ капельки жира. Въ тЪхъ случаяхъ, 

° отваръ получается густымъ, его фильтруютъ черезъ полотно. 

Къ небольшому количеству фильтрата, налитаго въ пробирку, 

ютъ н5сколько капель реактива, состоящаго изъ слЪдую- 

ЕСГ. . 2 части 

тодистаго кая ..... 4 » 
ВОДЕ: ‹... о. . - 100 частей 

имЪть мЪсто 3 случая: 
не окрашивается въ темно-красный цвЗтъ, что ука- 
гв!е конины; 

пивается въ темно-красный цвЗтъ, исчезающий 
и возстановляющися при охлаждении, что ука- 

е конины; 
вается интензивно голубымъ цвЪтомъ, что 
ве крахмала и что мъшаетъ обнаруженю 

‚ Въ подобномъ случаЪ рекомендуютъ 
исавлене къ изслЗдуемой пробф двой- 

усной кислоты, затъмъ выпавиий 
ьтратомъ продфлать новую реакцию. 

39) 

Количество 1ода, могущаго 
# 
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по прописи, рекомендованной Сонг 

ъ насыщенными водными и спиртов 
› уменьшенемъ количества !1ода въ реакл 

у ьное вр . для И рощихь демон 

| Е СКОЛЕ пель формалина, который, препят 
ВЪ ТО. же время на ходъ рег 

ви о Я. способомъ я могъ, напр., ко 
ины въ склянкахъ съ притертыми 

вая затфмъ типическую реакц!ю, 

ия, при этомъ, нисколько не стра- 

о цвЗТь и ту-же интензивность, 
ованйЯ. 

ред$лен!ю !однаго числа 

метода, основаннаго на разницЪ 

‘ъ животныхъ (собственно непре- 

ставъ жира, напр. олеиновой *), 

атруднене. Надлежащее выпол- 

торяхъ и притомъ лицу, спе- 

‹атный методъ этотъ былъ пред- 

ь общихъ чертахъ онъ заклю- 

‚и высушивають при 100° С въ 
петролейнымъ эфиромъ, 
В ` г 

\® 



| Е. в. шв... вЪ МОпОлилЬНиК и въ аппарат Зохв- 

’\ с | , посл удаленя изъ него эфира, подвер- 

м ЧВеттся в и Растворъ жира (въ хлорофориЪ) 

| шв. _ ней какого либо 1одистаго соединеня (напр. съ 

| = ‹ затЪмъ титруютъ избытокъ ода по какому 

| сай либо раствору щелочи (напр. сЪрноватистокислаго натр!я). Количество 

|. раствора щелочи, потраченнаго на связыване ода, не поглощеннаго 

ы жиромъ, переводится, затЪмъ, на 100 жира, причемъ получается 

| цифра, обозначающая такъ называемое «юодное число» т. е. коли- 

| . чество Тода, въ процентахъ, вступившее въ реакщю съ жиромъ. Такъ 

какъ въ основ реакщи лежитъ химическое соединене Тода съ не- 

предЪльными кислотами (олеиновой), входящими въ жиръ и такъ какъ 

‘таюя кислоты въ жирахъ различныхъь животныхъ находятся не ВЪ 

_ одинаковыхъ количествахъ, то въ результат» анализовъ получаются 

_ И различныя цифры. Чмъ больше находится въ испытуемомъ жиръЪ 

ен кислотъ, тЪмъ выше будетъ Годное число. 

ег!к показалъ, что лошадиный межмышечный жиръ обладаетъ 

ИНО СИЛЬНОЙ способностью связывать Ююдъ, чего не замЪчается 

ьныхъ животныхъ. Ясно, что количествомъ поглощен- 

къ говорятъ, опредЪленемъ «!однаго числа» (НЫ) 

я для отличя конины отъ мяса другихъ живот- 

‚ что жиръ конины поглощаетъ до Е 

ий ‘а жиръ говядины, напр., только 49, /—58,45 

_ВЪ колбасахъ конины нахожден!е !однаго числа 

благодаря постоянному присутствю въ фаршЪ 

го стоитъ весьма низко. По Вгетегу 

аго свиного сала, чтобы 1юдное число 

ъ изъ лошадинаго мяса, пало до 62. 

безусловно доказывается, если 

‘колбасахъ 65 и выше. 

ьтатамъ дъйств!я специ- 

но, что послЪ введения въ ор- 

ть брюшины) бЪлковыхъ 

а появляются антитла, 

тЪхъ бЪлковъ, которые 

не преципитиновъ, а 

ы обладаютъ специ- 

н утилизированы для 



са различныхъ животныхъ и ЧШеппие — 

Бнили ее въ сказанномъ направлении. 

ески впрыскивать ему въ брюшную по- 

торая была приготовлена нами изъ конин! 

ясно, что если-бы намъ былъ данъ для исп! 

извфстнаго происхожденя и если-бы мы гр. 

ецифической сывороткой получили помутн?: 

чномъ экстрактЪ изъ него, то мы въ правЪ 

ческое заключенг!е, что испытуемое мясо про 

пади, а не отъ какого-либо другого рода ж 

прибавка нашей сыворотки къ вытяжкамъ 

розрачными и неизмЪнными. 
вид иллюстраши таблицу, взятую мною из: 

ческихъ сыворотокъ для опредЪлен!я различ- 

акъ плюсъ означаетъ, что реакщя удалась 

Ь нуль, что вытяжка изъ мяса оста- 

реакщи не послЪдовало. 

[^ 

ого мяса телятины, 

баса) 

свиньи (кол 

реной свинины 
Сырого мяса-зайца, те- = ленка, козули и свиньи. Сыр 
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собы сохранен!я них наконец изготовлене вытяжекъ изъ 

испытуемаго мяса и друше практическе премы новаго метода до- 
вольно разнообразны *). 

_ Вов Согласны въ томъ, что реакшя отчетливо получается въ слу- 

чаяхъ изслфдованя свЪжаго мяса; что же касается испытаня варе- 
_наго, копченаго и соленаго матер!аловъ, то въ этомъ случаЪ реакщя, 

очевидно, иметъ характеръ измЪнчивый, такъ какъ одни изслЪдо- 

ЗН ватели -получали положительный результатъ, друге-же отрицатель- 

— вый. Повидимому, хуже всего даетъ реакцию матералъ въ вареномъ 

дъ, ибо здЪсь, благодаря высокой температур, необходимыя для 

1и бЪлки разрушаются. 

 изслЗдовани свЪжаго матер!ала поступаютъ слфдующимъ об- 

‘гъ небольшое количество испытуемаго мяса, нарЪзаютъ 

мелко (в5рнЪе—наскабливаютъ), заключаютъ въ колбочку 

пробирку) и ‹ обливаютъ его здЪсь физюлогическимъ ра- 

ной соли (0,6°/о). Полученную смЪсь оставляютъ 

ко времени (лучше въ холодномъ мЪстф, въ течене 

Иня отъ времени взбалтываютъ. Получается мут- 

товатая вытяжка изъ мяса. Для того чтобы вы- 

ь прозрачной, ее фильтруютъ черезъ много разъ 

(напр. изъ 4— 5 слоевъ). Такую уже прозрачную 

ен и употребляютъ для реакщи. 

я вытяжки ОУМепбий рекомен- 
› получен! 

ко капель хлороформа. Въ этомъ 

2—24 часовъ, такъ какъ переходъ 

\ мяса ускоряется и вытяжка 

‘минутъ. По Сгбитя’у нЪтъ 

по его опыту оказалось, 

а пт сейчасъ- 

мам вымачива- 

Въ т$хъ случа- 

‘ее разжижаютъ 

натра до т5хъ 

| жидкости. 

‚ различ- 
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| . 
| пр при практическомъ примънени реакши \!аззегтапп’а, какъ и 

'ъ предыдущемъ методЪ, является подготовка животныхъ для полу- 
ченя антитЪлъ. ь 

- Чтобы ясно представить себЪ реакцию \!аззегтапп’а, необходимо вспомнить 
3 бюлогическихъ факта. Первый состоитъ въ томъ, что если животному съ 
небольшими промежутками, вводить н$сколько разъ подъ кожу, въ брюшную 

$ БолоЕть, или въ кровь какое либо органическое вещество (антигенъ), то въ 
сывороткЪ этого животнаго появляется между прочимъ и особенный ферментъ 

_ (антит®ло), обладающий свойствомъ растворять (лизировать) вводимое вещество. 
Второй фактъ заключается въ томъ, что ферментъ состоитъ изъ двухъ частей: 
теплоустойчивой (амбоцептора) и нетеплоустойчивой (комплемента), разру- 
шающагося при температурЪ выше 56°С. Лизирующ!я свойства этого фермента 
проявляются лишь только въ томъ случаЪ, когда обЪ составныя части (амбо- 

цепторъ и комплементъ) дЪйствуютъ одновременно, въ совокупности. Наконецъ 
— 3-й фактъ состоитъ въ томъ, что первая часть фермента (амбоцепторъ) специ- 

°— фична; вторая-же (комплементъ) находится постоянно въ любой сывороткЪ 

крови. Что значитъ: амбоцепторъ специфиченъ? Это значитъ, что если мы, 

„вводили морской свинкЪз эритроциты барана, то ферментъ (амбоцепторъ) 

ряеть только бараньи кровяныя тФльца и никак!я друмя. Зная эти 

а, легко представить себЪ, на чемъ основывается реакщя \Маззегтапп’а 

навашя мяса различныхъ животныхъ. 

щи прежде всего необходимы: антигенъ и антитЪло (спе- 

оцепторъ). Въ условяхъ нашего опыта антигеномъ бу- 

‘мясо того или другого животнаго, ‘а антитЪло полу- 

сывороткЪ животнаго послз подготовленя его перюдиче- 

ми антигена ‹мяса) въ брюшную полость. Кром того 

ь ‘качествЪ индикатора, необходимо: 1) гемолитическая 

темолитическй амбоцепторъ т. е. сыворотка 

аго впрыскивайями въ брюшную по- 

2) промытые эритроциты барана и 3) ком- 

инки). При реакши обычный. 

ментъ въ обфихъ сы- 

аютъ (въ пробиркЪ) 

› амбоцепторомъ и 
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‘могутъ не давать помутн5н!я и осадка, а, на- 

утьъ реакщию весьма отчетливо. 

‘самую реакцию довольно легко. Для этого наливаютъ 

‚и по возможности узкя пробирки н$которое ко- 

емой вытяжки и прибавляютъ сюда изъ пипетки по 

ифической сыворотки (напр. на 5 куб. с. вытяжки при 

‚1 куб. с. сыворотки). Если испытуемое мясо соотвфтствует” 

< ‘сыворотки, то немедленно-же получается явное помутн! 

‹и и затЪмъ выпадаетъь тонкЙ хлопчатый осадокъ. Реакц! 

‘уже при комнатной температурЪ. Однако бываютъ сл 

› по вс$мъ вЪроятИямъ, зависитъ отъ недостаточной крЪпос" 

отку ), когда помутнзне и осадокъ наступаютъ не сразу, а “‹ 

’минутъ и даже черезь 1—12 часовъ. РазумЪется ру 

испытуемыми пробирками необходимо имЪть и контрольныя 

‚ изслфдователи рекомендуютъ для ускореня наступлен! 

т пробирки въ термостатъ или водяную ванну при 37° ( 

_случаяхъ изсл5дован!я копченыхъ продуктовъ— при тем- 

°С (Мне); друпе же не раздфляютъ этого мнЪня и 

производить реакщю при комнатной температурЪ 

Негьз). 

‚ что практическое примфнеше только что описаннаго 

метода распознаваня мяса различныхъ животныхъ 

рудняетъ сложность техники полученя специфическихъ 

_Экспертъ долженъ затрачивать много времени на 
‚и притомъ каждый разъ ех {етроге, такъ какъ 
что специфическя свойства въ выпущенной сы- 
всего лишь 5—6 дней. Все это дълаеть новый 

ымъ для практическаго врача въ его повсе- 
преципитащи очевидно пока можно поль- 

успьхомъ) лишь въ лабораторяхъ. СлЪ- 

ря чему ихъ можно будетъ полу- 
ид5 и безъ затрудненй при- 

у конкретному (сомнитель- 
и 

кц!и \/аззегтапп’а ‹от- 

‘предложилъ примФнять 

животныхъ. Тех- 
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При положительной реакщи уничтожается связь Б, при отрицател! 

ной— связь а. 

Въ послфднее время намЪчается новый способъ распознованй 

мяса различныхъ животныхъ. Это— реакц]я анафилакс!и. Способъ 

этоть быть можеть, въ будущемъ, получитъ особую важность при 

изсльдовани варенаго мяса, такъ какъ подобный бЪлковый мате- 

р!алъ, какъ извЪстно прёцититащи не даетъ. При варен!и сенсибилизи- р 

 рующия свойства бЪлка повидимому остаются не разрушенными и при $. 

помощи его можно подготовить животное (сенсибилизировать его) ы 

для посл5дующаго  проявленя реакщи анафилакси. Морская свинка, 

напр., подготовленная варенымъ собачьимъ мясомъ (изъ колбасъ) 

‚Явно реагируетъ, затЪмъ, на введен!е собачьей сыворотки и т. д. 

ВИ: 

ОТДЪЛЪ ДЕСЯТЫЙ. 

Консервирован!е мяса. 

стень фактъ, что мясо подъ вшяшемъ попавшихъ въ 
тныхъ микробовъ загниваетъ, портится, разлагается. 

` мяса, при этомъ, претерпЪваютъ рядъ сложныхъ 
° коимъ расшатывается его нормальный составъ, 

емъ новыя комбинащи химическихъ соединений (лей- 
ь, скатолъ, индолъ, сЪроводородъ, амм!акъ и 

чные видъ, запахъ и вкусъ мяса. 
‘стоить въ зависимости отъ степени его 

= ‘окружающей среды, влажности . 
въ которомъ сохраняется мясо и 

Е порчи мяса ‘слишкомъ 

ться. Мы видимъ, 



_ свидфтельствуютъ, что люди, по крайней 
ЛЬТЙ до Р. Х., уже старались 

. консервировани мяса (напр. въ Егинт», 1 царь Мог!5’Ъ, т. е. за 

1400 лЬтъ до Р. Х., производилось солеше рыбы). 
Не подлежитъ сомнзнйо, что сберечь мясо, т.е. сохранить воз- 

‘можно долфе его прочность, является дЪломъ чрезвычайно важнымъ 

° не только съ точки зрьня экономической, но и санитарной. Въ мЪ- 
стностяхъ, ВЪ КОИХЪ МНОГО скота, сама собой рождается мысль вос- 

пользоваться какимъ либо способомъ консервированя, чтобы убивать 

_ дешевый скотъ на мЪстЪ и отправлять мясо въ таке пункты, гдЪ 

жда въ немъ сказывается остро и гдЪ цЪна на мясо, въ силу огром- 

_наго. спроса и малаго предложеня, стоитъ непомфрно высоко. Какъ 

Ъстно изъ мЪстностей промышленнаго скотоводства и до сихъ 

‚ мясной скотъ гонится по грунтовымъ дорогамъ или транспорти- 

 желзнодорожнымь 
путямъ, что стоитъ дорого, является 

| `рискованнымъ и сопряжено съ многими другими не- 

ми, о которыхъ н$тъ нужды здЪсь распространяться. 
Необхо- 

‹раненя мяса отъ порчи въ домашнемъ быту сказы- 

о, на каждомъ шату. Но этого мало. Консервирова- 

важное значенше при различнаго рода экспедищяхъ, 

напр., въ страны, куда подвозъ свфжаго мяса невоз- 

ительныхъ морскихъ плаваняхъ, въ походахъ 

о особенно заинтересовано способами кон- 

_ послЪднее необходимо ему не только въ 

ое время для такъ называемыхъ «непри- 

и за н5Ъсколько сто- 

практически ра 5 ить вопросъ о 

+ 

я 

правъ, говоря, что «интенданства всЪхъ 

печени войскъ предметами продоволь- 

‘о консервахъ къ категори вопросовъ 

‚ взглядъ интенданства на консервы 

современному состояню европей- 

войны развивается въ большихъ 

ъ людей въ каждой. Такя 

ая ихъ гуртами скота, 
‚ насъ время». 

1й, быстрое пере- 

ДФлаютъ еще болЪе 
им _изъ консервовъ 
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стве. Въ подобныхъ случаяхъ единственнымъ средствомъ снабжен я солдата 

пищею остаются консервы...» (В. Солнцевъ). 

Спрашивается теперь, какими-же способами консервированя мяса 

мы располагаемъ въ настоящее время? Очевидно, что изъ всЪхъ спо- 

собовъ, самымъ идеальнымъ будетъ считаться тотъ, при которомъ 

‚ мясо совершенно не будетъ измЪняться въ своихъ обычныхъ (нор- 

мальныхъ) свойствахъ, т. е. не будетъ отличаться отъ свЪжаго мяса 

ни по цвЪту, ни по запаху, ни по вкусу. Къ сожалЪню, мы еще не 

знаемъ такого идеальнаго способа консервированя. Мы его усиленно 

ищемъ, мы надъ нимъ давно и упорно работаемъ, но имъ не распо- 

лагаемъ. Такимъ идеальнымъ консервомъ все еще продолжаетъ слу- 

жить само животное, сохраняющее свое мясо въ свфжемъ состояни 

пока оно живо, сл$дуя за арм!ями, транспортируясь на корабляхъ, про- 

живая вблизи человЪческихъ жилищъ. Вс существующее способы кон- 

сервированя, наоборотъ, значительно измЪняютъ внфшнЙ видъ мяса 

дфлая его иногда совершенно не похожимъ на свЪжее ни по своему 

цвЪту, ни по своему вкусу. Одни изъ этихъ способовъ оказались на 

практик$ мало прим$нимыми по своей сложности, друге не оправ- 

дали возлагаемыхъ на нихъ ожиданй, третьи оказались вредными, 

наконецъ, четвертые стали общеупотребительными, повсемЪстно при- 

мъЪняемыми въ широкихъ размЪрахъ. Консервное дЪло особенно быстро 

двинулось впередъ`за послЪдыя 25 лЪтъ, когда народилась бактерю- 

ломя и когда было понято, чаконецъ, то основное услове, которое 

подлежитъ устранению при приготовлен!и консервовъ. 

`Какъ теперь выяснилось, въ основЪ консервированя мяса лежитъ 

стерилизац!я его, т.е. устранеше всЪхъ условй, способствующихЪ 

развитю въ немъ по преимуществу гнилостныхъ микробовъ. Соот- 

вфтственно этому всЪ способы консервированя могутъ быть раздЪ- 

лены на слЪдующя группы: 

1. Химическюе способы консервированя. 

2. Термитическе способы консервирования, 

3. СмЪъшанные и спещальные способы консервирования. 

Каждую изъ этихъ группъ, какъ это мы увидимъ ниже, въ сво 

очередь можно подраздЪлитъ на подгруппы. Къ сожалню, многие 

изъ способовъ консервирован!я на столько изм$няютъ мясо, что, 

питательность и усвояемость его замтно понижаются. 

Разсмотримъ каждую изъ этихъ группъ въ отдЪФльности. 

1. Химическ!е способы консервирован!я. Въ основ 

этихъ способовъ лежитъ добавка къ мясу различныхъ химическихЪ 

веществъ, препятствующихъ развито микроорганизмовъ. Къ сожал®- 

нно, мномя изъ этихъ веществъ, безукоризненно сохраняя мясо отъ 

порчи, являются въ то же время не только вредными для челов че- 

<каго здоровья, но и опасными для его жизни. : 

Въ настоящее время всЪ способы консервированя мясныхЪ про- 

< 
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дуктовъ съ добавкой къ нимъ химическихъ веществъ, можно свести 
1 въ слЗдующя подгруппы: 

Г а) обработка мяса хлористымъ натромъ; 

Ь) добавка къ мясу противогнилостныхъ (антисептическихъ) пре- 
паратовъ; 

с) обработка мяса уксусной кислотой. 
а) Консервирован!е мяса при помощи хлористаго натра. 

ы Это самый старый, дешевый, удобный и самый распространенный 

1 способъ сохранен!я мяса. Обработанное солью мясо носитъ въ обще- 

| жити назваше солонины. Приготовлене солонины было извЪстно еще 

съ глубокой древности. Историческе памятники свидЪтельствуютъ, 

а что съ консервирующими свойствами соли были знакомы еще древн!е 

египтяне, т.е. слЗдовательно за долго до Р. Х. Соль отчасти извле- 

каетъ воду (до 109/, всего ея количества), дЪлая мясо менфе влаж- 

| нымъ и жесткимъ, отчасти-же дЪйствуетъ антисептически, гезр. 

| асептически *). При солени мясо измняется въ своемъ составЪ; часть 

| растворимыхъ его составныхъ частей (бЪлковыхъ, экстрактивныхъ 

| и др.) переходитъ въ разсолъ (до 15], бЪлковъ, 32°/, фосфорн. кис- 

| лоты и пр.), а потому солонина по вкусовымъ и питательнымъ до- 

х = < стоинствамъ должна стоять ниже свъжаго мяса. « 

Же ^ Приведемъ въ формЪ таблички составъ солонины, полученный, при } 

анализЪ, различными авторами. ‚ 

Фамимя_ изслдо- Воды: Бълковъ. Жировъ. Солей. 
вателей. 

Смецкйй . Е 49,1 25,5 0,1 21,0 

Сигагат . ь 54,5 —67,5 166—214 2,7— 5,0 12,8 — 18,4 

Доброславинъ + 58,5 18,6 — 18,6 

По ЕоНВ’у свЪжее мясо, пролежавшее 14 дней въ соли, потеряло: 

10, 4°|о воды, 2, 15/5 органич. веществъ, 1, 19 бБлков. тЪлъ, 13,5 эк- 

страктивныхъ веществъ, 8,5 фосфорной кислоты. 

Усвояемость азотистыхъ веществъ солонины повидимому не усту- 

паетъ усвояемости свЪъжаго мяса (А. Смецкй), хотя надо считаться 

съ тьмъ фактомъ, что солонина скоро ‘надофдаетъ (какъ и всЪ, 

впрочемъ, консервы). При приготовлени солонины добавляется еще 

нЪкоторое количество селитры (до 1/,°|о) и сахара; первая придаетъ 

мясу прятный розово-красный цвфтъ (особенно при ый. второй, 

какъ увфряютъ, предохраняетъ мясо отъ пересаливан!я. Лучшая т. е. 

ескя свойства поваренной соли незначительны. 

Рядомъ многихъ изслЪдованйй, сдЪланныхъ за послЪднее время (Рогз{ег, З4аЧег, 

Ре{егзоп, МиШег и др.), доказано, что даже въ насыщенныхъь растворахъ соли 

ь > продолжительное время, напр., эгерюсосси$ 

*) Впрочемъ, антисептич 

“.. 
микробы погибаютъ лишь черезъ Е емя, 

+ (6) а черезъ 5 мЪс., БасИ. сой —6 м$с., Басй. еп 14е5—41/, нед., рго#еи$— 

а +иБегси!0315—3 м®с. и т. д. Роль хлор. натра скорЪе асептическая. 
3 нед., Басй. 
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мене жесткая и менфе выщелоченая солонина получается изъ сви- 

нины. Готовится она (по крайней мЪрЪ у насъ, въ Росаи) различ- 

ными способами: сухимъ, мокрымъ, см5шаннымъ, ускореннымъ и 

т. под. При первомъ способЪ мясо рёжется на куски (ломти); куски 

эти натираютъ солью или обваливаютъ въ послЪдней, затЪмъ немед- 

ленно-же плотно укладываютъ въ сосуды (бочки, жестянки и пр.) и 

спустя н%®которое время прессуютъ при помощи какого либо груза 

(гнета). Соль,—которую беруть примрно 2—3 фунта на 1 пудъ 

мяса,—извлекаетъ воду изъ мяса, образуя разсолъ (около 17°, вЪса 

взятаго мяса), въ котороиъ солонина держится до 14 дней. По вто- 

рому способу свёже куски мяса непосредственно погружаются въ 

насыщенный растворъ соли на 2—3 нед®ли. 

При смЪшанномъ способЪ сначала производятъ натиране солью 

кусковъ мяса, а затЪмъ посль н$котораго времени (отъ 1 до 6 м5- 

сяцевъ) добавляютъ къ нему готоваго разсола *). Наконецъ, при уско- 

ренномъ способЪ соленя, мясо помЪщается въ герметически закры- 

ваемые желЪзные цилиндры, изъ коихъ выкачивается воздухъ и куда 

затъмъ по трубкЪ проводятъ разсолъ, иногда подъ давленемъ 3—4 

атмосферъ. Разсоль быстро и основательно пропитываетъ мясо, 

сплошь просаливая его въ нЪ®сколько минутъ. По этому способу гото- 

вится такъ называемая солонина «по Гамбургски», отличающаяся 

согласно заявленямъ гастрономовъ, особенной сочностью и нёжнымъ 

вкусомъ. 

Ускоренное приготовлене солонины, изв$стное подъ именемъ 

«способа Линьяка», состоитъ въ томъ, что разсолъ помЪщается 

на высотЪ 10—14 арш.; изъ сосуда идетъ трубка, оканчивающаяся 

острымъ наконечникомъ съ краномъ. Наконечникъ вводятъ въ толщу 

мяса по возможности до костей, посл чего кранъ открываютъ и 

разсолъ, вытекая*изъ сосуда подъ н$которымъ давлешемъ, быстро 

пропитываетъ мясо. ПослЪ этой операщи куски мяса погружаютъ на 

нЪкоторое время въ разсолъ. По этому способу также получается 

нЪжная, вкусная и сочная солонина **). 

СмЪси и растворы, служаще для посолки мяса, колеблятся по 

ар 
рецептовъ для изготовленя солонины в а. и 

1) на 100 ч.ч. соли берутъ 1 ч. селитры и 2 ч. оао 

натираютъ куски мяса, послЪ чего кладутъ ихъ о МИЯ 

1 пудъ мяса беруть 2—3 ф. соли, 1/; ф. селитры и 2 ; 2) на 

- ф. перцу и 
*) По существу дЗла добавка разсола излишня, ибо 

роль натиран!я мяса солью, совершенно Достаточно 
) Ср. Цирк. Мин. вн. д. отъ 19 юля 1907 за № 

прод. отд. У, п.2. ЗдЪсь даны способы приготовлен} 

разсола ‘образующагося 

523 и Правила брак. мясн 
Я солонины (см. стр. 21, 28). 
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лавроваго листу; послЪ того какъ выступилъ разсолъ, на солонину 

кладутъ гнетъ; 3) разсолъ (по петербургски) готовится такъ: на 5 ве- 

деръ прокипяченной воды берутъ 15 ф. соли, *|, ф. натровой селитры 

и по '|, Ф. перцу и лавроваго листу. 
Особая Коммисйя, изучавшая (въ 1909 г.) по поручению Главнаго Интендан- 

скаго Управлешя способы приготовлеШя солонины для нуждъ войскъ, между 
прочимъ, приводитъ слфдующе рецепты. 

1. Русск! й сухой способъ. Мясо натирается смЪсью изъ соли и 
селитры (первой—6 фун. на 1 пуд. мяса, второй—1/и фунта), укладывается въ 
кадку и засыпается солью и смФсью изъ перца, имбиря, гвоздики, корицы, 
можжевеловыхъ ягодъ и лавроваго листа. 

2. Руссюй мокрый способъ. Мясо заливается разсоломъ„ содержа- 
щимъ на 100 ч.ч. воды, 30 ч.ч. соли, 1/› ч. селитры и 1 ч. сахара. 

3. Австрийский способъ. Мясо въ количествЪ 100 частей натирается 
смЪсью изъ 6 ч.ч. поваренной соли, 1 ч. селитры и 0,2 ч. тертаго чесноку. 
Потомъ оно складывается въ бочку и заливается разсоломъ, содержащимъ 
30 ч.ч. поваренной соли въ 100 ч.ч. воды. 

4. Гамбургск!й способъ. 1-й рецептъ. Мясо натирается смфсью изъ 
16 зол. селитры, 10 зол. сахару, 3 фун. соли, /, ф. толченыхъ можжевеловыхъ 
ягодъ, 1/, ф. толчонаго лавроваго листа (количества эти высчитаны на 1 п. мяса). 
Потомъ оно укладывается въ бочку и пересыпается при этомъ той-же смЪсью 
съ прибавленемъ англйскаго перцу (6 зол. на пудъ мяса). 

2-й рецептъ. На 3 пуда мяса бралось: соли 10 ф., селитры */, ф., перцу 

3 ф., можжевеловыхъ ягодъ 1/. ф., лавроваго листу !/, ф., гвоздики и корицы 
по 2 золотн., мускатнаго орЪзху и бФлаго перцу по 1 зол. СмЪсью въ толченомъ 

виДЪ натирался каждый кусокъ мяса, потомъ мясо укладывалось въ бочку и 
обливалось кипяченой остуженой водой. 

3-й рецептъ. Мясо натиралось сахаромъ (2 ф. на пудъ) и оставлялось 
лежать 10 час. Потомъ оно обсыпалось той-же, что и во 2-омъ рецепт, 

смЪсью. 

5. Англ! йск!й способъ. Разсолъ брался тотъ-же, что и въ русскомъ 

мокромъ способЪ, но мясо въ немъ не вымачивалось, а онъ впрыскивался до 

насыщеня въ прослойки между мышцами при помощи насоса, соединеннаго сь 

длинной заостренной на концЪ иглой, полой внутри, съ мелкими отверст!ями 

на свободномъ концЪ. 
Коммисс1я, готовившая по всЪмъ этимъ способамъ солонину, такъ описы- 

ваеть полученные ею результаты, «Солонина, ЕК по русскому 

сухому способу, оказалась равномрнаго, ая нЕ ый а о 
консистенщеи, особенно на периферии (даже въ О ВЕЕ АВЕ» 

й й акщи, съ мутнымъ, бурымъ разсоломъ на дн бочки. Вареная 
О ая, супъ изъ нея также солонъ. Солонина, 
солонина ‘была жесткая и соленая, су 

приготовленная по’ русскому, мокрому способу, Е -3 о олНе ЕН 

Ъ зла слабо кисловатую реакцию. Даже, посл вымочки вЪ течене цвЪта, им была послЪ варки солоновата и жестковата. Приготовленная 

— В солонина имфла мягкую консистенцию, довольно 

в. ии ый запахъ. Реакщя ея была нейтральная. ПослЪ вымочки * 
сильный чесночн мЪру солена, только жестковата, Приготовленная по 

вареная солонина была вЪ была плотной консистенщи, особенно на солонина 
1-му ё я = вашемъ корокъ. Цв®тъ ея былъ равномЪрно-тускло- 
периферии, 

Г акшя была нейтральная. Свареная солонина была жесткой 
п — т предварительную вымочку. ТВми-же всЪми свойствами 
и соленой, не 5 

Руководство къ осмотру мяса. 
Н. Н. Мари. 
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обладала и солонина, приготовленная по 2-му Гамбургскому репепту. Солонина 
гамбургская по 3-му рецепту была мягче, имФла равном$рную темно-красную 

окраску, нейтральную реакцю. Для варки солонину эту можно было и не 

вымачивать, супЪ и мясо получались въ мЪру соленые, солонина была жестковата. 
Приготовленная по англЁйскому способу солонина была мягкой, блЪдно-краснаго 
‘цвЗта, нейтральной реакции. Солонина для варки вымочки не требовала; вареная 

’ была жестковатой, безвкусной. Ниже помфщаются анализы  всфхЪ этихъ 

видовъ солонины. Е 
Содержан!е 

Способы посолки. воды.  поварен. соли. 

Руссюй сухой ..,...... 40,664 9,23] 

» мокрый ........: 28,77 » 4,93 » 

ЕАСИ СК Бек ол, 240: 31,58% 5,18 » 

Гамбургскй № 1. ...... 39,05» 9,28 » 

» 2 с оф ЗН» 9,01 » 

» Во к 239 4,08 » 

АСИ мт. ло. 23,» 8,89 » 

Такимъ образомъ, при сухихъ способахъ посолки (русскомъ, гамбурскомъ 

1-омъ) солонина получалась наиболЪе просоленой; недостатокъ ея— жесткость 

особенно на перифери; въ болЪе глубокихъ слояхъ, откуда брались пробы 

‘для анализовъ, воды она содержала, видимо, даже больше, ч5мъ въ солонинЪ 

другихъ видовъ. 

Солонина, приготовленная мокрыми способами (русск, австрйскй) менЪе 

просол$вала, извлечене воды изъ нея было боле равном$рнымъ. Разницу въ 

посолкВ и содержани воды въ гамбурскихъ способахъ 2-омъ и 3-мъ слфдуетъ 

отнести на счетъ особенностей самой посолки въ этихъ способахъ. Посолка 

по англйскому способу получалась неравномФрная. Вообще изъ анализовъ 

вытекаетъ, что чВмъ лучше. способъ посолки, тЪмъ онъ мене совершенно-равно- 

мЪрно извлекаетъ изъ мяса влагу и т$мъ болфе мясо просолЪваетъ. Исключене 
составляетъ только англйсюй способъ. При хорошей просолкЪ мяса при немъ 
содержаше воды въ мышцахъ было очень ‚ небольшое. Но указано уже, что 

просолка была не ‘равномрная». 

Въ общемъ, всЪ смЪси и растворы, употребляемые для изготовле- 
ня солонины, всегда состоятъ изъ 3-хъ частей: соли, селитры и са- 
хара. Для улучшеня вкуса кромЪ того добавляютъ лавровый листъ и 
англйскй перецъ. Избытокъ соли дФлаетъ солонину излишне соленой, 
такъ’ что передъ употребленемъ приходится ее вымачивать, чтобы 
сдфлать съЪдобной; излишекъ селитры также придаетъ мясу жест- 
кость; наконецъ избытокъ сахара, можетъ вызвать въ разсолъ сли- 
зистое броженге. у Е 

При недостаткЪ' соли происходить загниване солонины, особенно 
ТЪхъ ея участковъ, кои располагаются вблизи трубчатыхъ костей. 
ДБло въ томъ, что даже крЬпкЙ разсолъ вообще съ трудомъ про- 
никаеть въ трубчатыя кости, а слабый солевой растворъ тЪмъ болЪе, 
въ ‘силу чего въ послфднемъ случаЪ костный мозгъ остается совер- 
шенно не просоленымъ и впослЪдств!и загниваетъ. Вотъ почему при 
приготовлени _ солонины рекомендуется разрубать кости или даже 
просверливать въ нихъ особыми сверлами отверст!я (напр. при посолкЪ :& &- ь 

+ 
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окороковъ), чтобы т%мъ самымъ сдБлать мозгъь болфе доступнымъ 

для консервирующаго дЪйствя разсола. 

Вопросъ объ окончательной просолкЪ мяса представляется чрез- 

вычайно важнымъ въ практическомъ отношени. Онъ р5шается обык- 

новенно по виду солонины, вкусу ея, или бол5е точно—химическимъ 

путемъ. Хорошо просолившееся мясо должно имЪть красную окраску, 

вкусъ явно соленый. По Германскимъ правиламъ, изданнымъ вЪ 1909 г., 

просаливане мяса считается достаточнымъ, если оно содержитъ въ 

самыхъ глубокихъ своихъ частяхъ не менЪе 65/, соли. На практикЪ, 

впрочемъ, такое содержане соли въ глубокихъ частяхъ различнаго 

рода солонины (говядинЪ, свинин® и пр.) встрЪчается рфдко. Вообще 

содержан!е соли въ солонинз зависитъ отъ концентращи разсола и 

продолжительности соленйя. 

По изслфдованю Сгбп!’а при посолкз окороковъ, соль прони- 

каетъ вглубь мускульной ткани не черезъ части, покрытыя кожей, а 

черезъ мЪста, лишенныя послЪЗдней. Сало почти совсфмъ не вбираетъ 

соли, почему количество ея въ окорокЪ понижается отъ мяса къ 

кожЪ постепенно. Въ одномъ просоленомъ окорок Сгбг нашелъ 

въ мясЪ 11,65/, соли, въ салЪ 0,9%], а непосредственно подъ кожей 

только 0,55/.. 
Для количественнаго опредЪленя содержан!я соли въ мясЪ, по 

Стб ?у, можно пользоваться слБдующимъ способомъЪ. «2,0 испытуе- 

мой пробы смфшиваютъ съ равнымъ по вЪ$су количествомъ несодер- 

жащаго хлора песку и растираютъ въ фарфоровой ступк$ даметромъ 

8,5 см. Прибавляя къ смЪси, при растиранйи, дестиллированной воды, 

получаютъ похожую на мазь массу. Послзднюю переносятъ, смывая 

водой, въ градуированную колбу 100 см. объема. Надъ градуировкой 

колбы, во избъжане перекипаня жидкости при послъдующей варкЪ, 

должно оставаться не менЪе 10 см. свободнаго пространства. ПослЪ 

варки колбу охлаждаютъ и отдфляютъ фильтровашемъ жидкость отъ 

твердой массы. Къ 25 куб. сант. жидкости прибавляютъ 2 капли 

насыщеннаго двухромокислаго каля (К, Сг, О.) и затфмъ титруютъ 

1, нормальнаго раствора азотно-кислаго серебра. Для приготовленя 

этого нормальнаго раствора долженъ быть установленъ эквивалент- 

ный в5съ’ азотно-кислаго серебра, въ среднемъ доходящИй до 170, 

поэтому нормальный растворъ долженъ содержать на 1000 куб. с. 

170,0 азотно-кислаго серебра. Для '|, нормальнаго раствора берутъ 

поэтому 17,0 азотно-кислаго серебра и столько дестиллированной 

воды, чтобы всего было 1000 куб. с. Для отдфльныхъ изслвдован!й 

можно просто брать 100 куб. с. воды и 1,7 серебра. При каждомъ 

употреблении это небольшое количество нужно брать въ бюретку. 

'Надавливая зажимъ, изъ этой бюретки выпускаютъ '„ нормальнаго 

ю жидкость до тхъ поръ, пока послёдняя 

раствора въ изслфдуему 
7 > 
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не начнетъ принимать долго не пропадающую ржаво-бурую окраску. 
Количество затраченнаго нормальнаго раствора даетъ возможность 
вычислить процентъ содержавшейся въ мясЪ соли: 1 КУб. с. 1], нор- 
мальнаго раствора азотно-кислаго серебра соотвфтствуетъ 0,00585 5т. 
хлористаго натра» *). 

Въ повседневной практикЪ можно пользоваться менЪе сложнымъ 
способомъ изслфдованя, а именно способомъ, предложеннымъ С1асе. 
Онъ беретъ 1°/, растворъ агсепй пичсЬ прибавляетъ къ нему извЪст- 
ное количество нашатырнаго спирта, вслЪдстве чего получается смЪсь, 
не чувствительная къ малому количеству соли (т. е. къ появленю. 
помутн$н!я отъ образованя хлористаго серебра). 10 куб. сант. этого 
реактива даетъ осадокъ хлористаго серебра лишь отъ прибавленя 
2,7 куб. с. 15], нормальнаго раствора Ма С! при содержани-же 
меньшихъ количествъ соли помутнЪня въ реактив не наблюдается. 
Пропись реактива СЛасе такова: 

Вр. Атгвепа пин! 2,0. 
Ад. дез. 100,0. 
М. {. 501. Аа4е ехасИззте 
149. Аттоп. сацз@с. 4. $. 
а4 ргаеср. е{ регесё. гезо]и{. Агзепй; детае 
114. Аттоп-сацз{. уо\итейг. 40 сст. 
Ач. 4е5#1. 4. $. а@ 200 ст. 

т УИго Пауо. 

Для производства реакщи берутъ стаканчикъ, наливаютъ въ него 
10 куб. с. раствора СЛазе, въ который и бросаютъ кусочекъ изслЪ- 

дуемаго мяса, приблизительно вЪсомъ въ 1,0. Реактивъ съ кусочкомъ 

сильно взбалтываютъ и затфмъ смотрятъ на свЪтъ: появилось-ли 
помутнфне реактива или нЪтъ. Если помутнзне (осадокъ)\ есть, то 

мясо можно считать просоленнымъ и наоборотъ. 

Ь. Консервирован!е мяса по способу Могзат’а. При- 

готовлене солонины по такъ называемому американскому\, спо- 

собу, предложенному Могвап’омъ (?), какъ мы увидимъ ниже, 

имЪетъ за собою мномя преимущества; не удивительно, поэтому, что 

способъ Могеап’а за послфднее время не только пробуютъ практи-» 

чески примфнить въ широкомъ маштабЪ, для нуждъ, напр., войскъ, но 

и теоретически изучить во всевозможныхъ направлен!яхъ. Идея Мог- 

гап’а заключается въ томъ, что солевой растворъ, служащий для 

посолки мяса, вводится только что убитому быку въ кровенобную 

систему (въ большой кругъ кровообращен!я). Жидкость вытЪсняетъ 

кровь изъ крупныхъ сосудовъ, вымываетъ.ее изъ капилляровъ и, сам\ 

становясь на мфсто крови, пропитываетъ солью всЪ ткани; такимъ 

образомъ, спустя короткое время (8—10 минутъ) только что убитый 

:) Деизсв. + Рывсвы, Мисрв. Ва. ХХ, 3. 12. _Бойни 1909, № 5, стр. 19. 
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быкъ въ буквальномъ смыслЪ этого слова весь превращается въ’ со- 
лонину. Быкъ затЪмъ раздЪлывается, мясо-солонина рЪжется на куски, 
раздЪляется по сортамъ, укладывается въ сосуды, посыпается слегка 
крупной, каменной солью и закупоривается. Массовый опытъ нашего 
морского вЪдомства показалъ, что приготовленная по способу 'Мог- 
зап’а солонина способна къ продолжительному храненю (до 5 лётъ 
и болЪе), что солонина эта 
отличается высокими вку- 
совыми качествами, что 
приготовлене ее необыкно- 
венно быстро, что разсола 
при этомъ почти не обра- 
зуется и, слЪдовательно, 
мясо не выщелачивается и 
питательность его не умень- 
шается. 

Что касается техники 
посолки, то вкратцЪ она 
заключается въ  слЪдую- 
щемъ. Быкъ убивается обыч- 
нымъ порядкомъ т. е. че- 
резъ перерЪзку продолгова- 
таго мозга, а свиньи уда- 
ромъ обуха топора по лбу. 
Рана на затылкЪ, произве- 
денная кинжаломъ, во из- 
ОЪжане м разсола, 

тотчасъ-же и хорошо там- 

понируется паклей. Какъ 

только конвульи живот- 

наго прекратятся, что про- 

исходитъ почти моменталь- 
но, еслидЪйствительно пере- 

7 рьзывается продолговатый 

мозгъ, а роговица перестаетъ уже реагировать на прикосновеше пальцемъ, 

животное поворачиваютъ на спину и укрЪпляютъ его въ этомъ по- р 

ложени. ЗатЪмъ разрЪфзывается кожа на грудной кости, разрубаются $ 

съ лЪвой стороны ея хрящи; особенной деревянной распоркой рас- 

аниряется линНя разруба, чтобы дать свободный доступъ - рукЪ въ 

грудную полость. Теперь разр®зывается сердечная сорочка, вытянивется 

сердце, дфлается небольшой надрЪзъ лЪваго желудочка, въ который 

и вставляется‘ деревянная канюля съ краномъ. Эта капюля. вводится. 

въ начало аорты и ввязывается здЪсь. Сердце при этой операщи 
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Рис. 123. Сердце быка съ наконечникомъ. На- 
конечникъ ввязанъ въ аорту; сердечная со- 
рочка снята. В--лЪвая половина сердца; С— 
правое; 2—начальная аорта; Е Е—развЪтвле- 

не аорты. (Д. В. Девель). 
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_ часто. еще бьется, а кровь стекаетъ черезъ сдЪланный разрЪзъ. Ка- 

_ нюля насаживается на конецъ резиновой трубки, даметромъ 21|, — 

3 сант., которую соединяютъ или съ боченкомъ, наполненнымъ раз- 

соломъ и поднятымъ на высоту 7 — 9 арш., или съ обыкновеннымъ 

ручнымъ насосомъ. Разсолъ подъ давленемъ поднятаго столба жид- 

кости или насоса поступаетъ изъ лЪвой половины сердца въ большой 

кругъ кровообращеня и, устремляясь въ правое сердце, быстро вы- 

тЪсняетъ кровь. Какъ только замфчаютъ, что правое сердце взду- 

вается (прим$рно черезъ 3—4 мин. отъ начала операщи, когда уже 

введено около 1—2 ведеръ разсола), его прорззаютъ ножомъ; кровь, 

при этомъ, начинаетъь бить фонтаномъ изъ сдЪланнаго отверстйя, 

мало-по-малу становясь’ водянистой, свЪтлой, что указываетъ на то, 

что вся кровеносная система большого круга кровообращен!я промыта. 

Черезъ 8—10 мин. отъ начала посолки, кранъ канюли закрываютъ 

и посолка считается. законченной. 

Обыкновенно къ этому времени изъ пробныхъ надрЪзовъ, сдлан- 

ныхЪ на периферическихъ частяхъ туши (изъ уха, губъ и т. под.) 

выступаетъ прозрачный разсолъ. Кром того, для того, чтобы убЪ- 

диться въ достаточномъ просолЪ мяса, дфлаютъ небольшой разрфзъ 

кожи на бедрь и изъ мышцъ послздняго добываютъ маленькй кусо- 

чекъ, который и пробуютъ на языкъ. Если засолъ достаточенъ, аорту 

перевязываютъ бичевкой выше наконечника, послфдн! извлекаютъ, 

потомъ снимаютъ съ быка кожу, вынимаютъ внутренности, даютъ 

‘туши остыть и уже затЪмъ разрубаютъ тушу на части и уклады- 

ваютъ ихъ въ сосуды, слегка пересыпая куски мяса солью. 

`Только что описанная, техника посолки мяса, не принадлежитъ 

собственно Мограп’у, но выработана у насъ въ Росои (Н. Есиповъ, 

Д. В. Девель и др.). Могдап лишь далъ идею способа посолки мяса, 

практическе-же приемы этого способа разрабатывались у насъ, часто 

видоизм$няясь, смотря по услойямъ посолки. 

Д-рь Шидловсюй {рекомендуетъ и практикуеть слфдующее видоизмВнене 

только что описаннаго способа: при накачиван!и разсола правый желудочекъ 

совсёмъ не вскрывается, благодаря чему кровь остается въ животномъ. По 

% мнёню д-ра Шидловскаго поступать такъ надлежить потому, что «кровь 

‘является самымъ питательнымъ веществомъ ‚ для организма». 

Несмотря на то, что сердцЪ не вскрывается, разсола все же вводится «отъ 

2'/. до 3 ведеръ, смотря по величинЪ живот! аго>.- 

Разсолъ приготовляется на кипяченой водЪ, на 100 частей которой 

берется 331|,°/, повареной соли (т. е. приготовляется насыщенный 
растворъ), 2‘|, селитры, 2°], сахару и 1/1°|0 фосфорной кислоты. Ко- 

ъ этихъ составныхъ й : 
личество всЪхЪ э {© ыхъ частей подвергается колебанямъ 

въ зависимости отъ взгляда лица, занимающагося посолкой мяса. 

Такъ, д-ръ Н. Есиповъ. рекомендуетъ брать, напр., сахару 6,6°/, фо- 

сфорной кислоты 0,2°]‹, а д-ръ Шидловск фосфорной кислоты 1,69/.. 
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-4- -—— Н. Есиповъ кромЪ того прибавляетъ въ растворъ, для вкуса, крЪпкаго 

спиртоваго настоя лавроваго листа и перца въ количеств$ 1 бутылки 

на 3 ведра раствора. Разсола расходуется на быка и корову прибли- 

зительно отъ 5—8 ведеръ, смотря по величин животнаго, на свинью— 

3 ведра, на овцу—2 ведра. Лицо, завздующее посолкой должно обла- 

дать конечно необходимыми анатомическими познанями, чтобы пра- 

вильно ввязывать канюлю, причемъ послЪдняя должна быть и надле- 

жащимъ образомъ приспособленной. «У быка, —говоритъ, напр., д-ръ 

* Н. Есиповъ,—аорта идетъ не боле дюйма въ вышину и здЪсь раз- 

вЪтвляется, или вЪрнЪе въ нее здЪсь впадаетъ безъимянная артерия. 

Если головка капюли будетъ недостаточно велика, то почти всегда 

она попадаетъ въ безъимянную артерю и, конечно, туша останется 

не просоленой. Необходимо, чтобы головка канюли была большая, 

съ большими отверст!ями *); тогда она, попавъ въ аорту, не въ со- 

стоянши будетъ пройти въ безъимянную артер!ю; она приляжетъ къ 

ней своей боковой стЪнкой; зарубка за головкой канюли также 

должна быть большая, чтобы можно было основательно завязать 

вокругъ нея нитку и не дать возможности послЗдней соскочить съ | 

нея». При н$Ъкоторомъ навыкЪ посолка быка вЪсомъ 18—20 пуд. } 

м = заканчивается въ течене 8—10 минутъ. | 

Какъ не кажется совершеннымъ только что описанный методъ | 

приготовления солонины, онъ имфетъ, однако, н$сколько крупныхъ | 

недостатковъ, а именно: огромное количество разсола расходуется 

непроизводительно, распредЗляясь въ брюшныхъ внутренностяхъ и | 

== 

вытекая изъ перерфзанныхъ сосудовъ грудной стЪнки, что, въ виду 

цфнности разсола, является невыгоднымъ, особенно при валовомъ | 

приготовлен и солонины, когда разсола готовится и расходуется огром- 

ное количество; во-вторыхъ, какъ показываетъ опытъ, не вся туша 

просаливается’ одинаково: нЪФкоторыя группы мышцъ оказываются 

пересолеными, друМя посолеными въ самую пору, третьи остаются 

недосолеными. Нужно надФяться, что эти недостатки будутъ устра- 

нены благодаря усовершенствован ю технической стороны дла, напр., 

введено предварительнаго наложеня лигатуры на главныя вЪтви 

брюшной аорты, снабжающя кровью брюшныя внутренности или 

какого либо иного способа. : 

Приведу, въ заключеше, нзкоторые частные выводы, сдЪланные 

особой комисмей изъ спешальныхъ опытовъ, произведенныхъ въ 

МосквЪ (1909 г.) по инищативЪ и на средства главнаго интендант- 

} скаго управленйя «по выяснению и установки наиболЪе ращональнаго 

м способа приготовленя Моргановской ролонины и изученю тЪхъ от- 

ий ^ дъльныхъ моментовъ производства, вляше которыхъ на качество 

я 10 — 12 отвер- 
*) Въ послЪднее время наконечникъ канюли снабжаетс 

г стями. 

! 
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продукта либо спорно, либо не вполн$ до сихъ поръ выясни- 
лось» *). — 

Вотъ эти выводы **). 
1. Способъ убоя животныхъ долженъ практиковаться или путемъ 

перерЪзки продолговатаго мозга (русск!й способъ) или съ помощью 
маски Брюно, но безъ разрушеня продолговатаго мозга. 

2. Начало посолки съ момента убоя не должно практиковаться 
позднЪе 5—10 минутъ. Небольшя отклонен я въ сторону болЪе позд- 
ней посолки допустимы, но при поздней посолкф получается крайне 
неравном$рная посолка, не могущая гарантировать хорошей сохра- 
няемости продукта. 

3. Наилучшемъ разсоломъ для посолки коммис@я считаетъ насы- 
щенный 361/, |, растворъ славянки ‘или каменной соли съ прибавле- 
нымъ къ нему 1|.—9/, форфорной кислоты, 1/,— 19/5 селитры (калйной 
или натронной) и 1°/, (и не болФе 1'|,5/,) сахара. Наилучшей темпе- 
ратурой разсола—36—400 С. 

4. Рекомендуется умЪренное задержане выхода крови. Правое 
сердце вскрывается тогда, когда оно сильно набухаетъ (черезъ 1/,—1 
минуту отъ начала вливан!я разсола). Когда выбрасываемая изъ него 
струя крови начинаетъ понижаться, отверсте въ правомъ сердцЪ 
закрывается (на !/,—3/, минуты). Такя перюдическ!я открываня и за- 
крыван!я сердца рекомендуется дЪлать во все время инъекщи. Инте- 
ресно, что при посолк$ совершенно безъ вскрытйя праваго. сердца 
(способъ д-ра Шидловскаго) содержане крови въ мышцахъ получается 
незначительное, тогда какъ при вскрыт!и сердца, одновременно съ на- 
чаломъ вливашя разсола, въ мышцахъ оказывалось обильное содер- 
жане крови. Фактъ этотъ коммисая объясняетъь тЪмъ, что безъ 
вскрыт!я праваго сердца кровь изъ мышцъ выгоняется во внутренне 
органы и въ частности въ печень, тогда какъ при вскрыт!и сердца 
это явлене наблюдалось въ слабой степени. Однако посолка съ за- 
держкой крови (способъ д-ра Шидловскаго) даетъ хорошую солонину 
лишь при услоши употребленя въ дЪло большого количества разсола. 
Методъ этотъ представляется во всякомъ случаЪ нежелательнымъ по- 
тому, что сохраняемость получаемаго продукта понижается. 

5. Наилучшимъ давлешемъ подъ которымъ доженъ находиться раз- 
солъ слЗдуетъ ‘считать 21 футъ. Возможны лишь неболышя откло- 
неня въ сторону понижен я его (не мене 18 футовъ). Въ исключи- 
тельныхъ случаяхъ допустима посолка насосомъ одноконтактнаго 
дъиствя. Рекомендуется инъекщя прерывистой струей, хотя она требуетъ 
вдвое больше времени. 

*) Цит. по отчету т ех{епзо. 
**) Въ общемъ, Коммисшей было засолено для опытовъ 112 быковъ; кромъ 

того 8 барановъ и 6 свиней. с 
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6. Количество разсола на живой вЪсъ животнаго нужно считать 

равнымъ ведру на 4—5 пудовъ вЪса, а по отношению къ убойному— 

ведро на 2—2'/, пуда вЪса. Достаточность инъекщи опредфляется со- 
вокупнымъ освЪтльШемъ выходящей струи изъ праваго сердца и изъ 

кожныхъ и мышечныхъ разрЪзовъ (паха, вЪнчика копыта). 

7. Количество соли, распредъющееся въ тушф при посолкЪ по 
способу Моргана, неодинаково. Для достиженя боле равномфрной 

посолки рекомендуется: а) имЪть достаточное число отверстй въ ка- 

нюлф, вводимой въ аорту, распредфливъ эти отверстйя не сбоку‘ ка- 

нюли, а вокругъ центральнаго выходного ея отверстия, съ косвеннымъ 

направленемъ ихъ впередъ и кнаружи; в) имфть кранъ у самой ка- 

нюли для предупреждения попаданя воздуха въ сосуды; с) вскрывать 

сердце особымъ кинжаломъ, имфющимъ между лезвеемъ и ручкой 

щитокъ. Въ общемъ, слЪдуетъ имЪть въ виду, что сухожиля проса- 

ливаются плохо, фасщи-же и связки—лишь немного слабЪе мышцъ. 

8. Изъ влитыхъ въ тушу въ среднемъ 7 ведеръ разсола около 

3-хъ выливалось обратно при солкЪ и обрядкЪ туши. При большихъ 

количествахъ инъецированнаго разсола такая потеря была еще болЪе 

значительной. 

9. Кровь въ тканяхъ всегда остается. Большя ея количества 

вляютъ неблагопр!ятно на сохраняемость продукта. 

10. Какъ быстрое охлаждене туши, такъ и остываше ея при вы- 

сокой температурЪ не допустимы. Провзска тушъ, ихъ разрубка и 

укладка должны производиться при температур 4—6°Р. Заготовка 

солонины въ теплое время не допустима. Потеря въ вЗсЪ тушъ за время 

пров$ски подвержена больщимъ колебанямъ. Выходь разсола при 

этомъ также не одинаковъ (отъ нЪсколькихъ десятковъ кубич. сан- 

тиметровъ до литра и болЪе). Мыищы при этомъ теряютъ отъ 1—2], 

воды и настолько-же въ нихъ увеличивается содержане соли. 

11. ПровЪска тушъ должна быть суточная, допустима однако и 

двухдневная. 

12. Укупорка продукта играетъ огромную роль для его сохраняе- 

мости. Необходима тщательная промывка и дезинфекщя употребляе- 

мой для укладки солонины посуды. Въ качествЪ таковой рекомен- 

дуются жестянки и только лишь въ видЪ исключен!я— боченки. 

13. Для внЪшняго посола рекомендуется засыпка солью въ коли- 

чествЪ 2 фунт. на пудъ мяса. Въ качествЪ разсола рекомендуется 

инъекцюнный разсолъ (употребляемый для моргановской посолки), какъ 

содержаший всЪ необходимыя для посолки вещества. Но для долгаго со- 

храненя продукта посыпку солью слЗдуетъ предпочесть заливкЪ раз- 

соломъ*). 

рт *) Д-ръ Шидловсюй куски солонины послЪ укладки ихъ въ жестянки на 

1 п. 5 Ф- пересыпалъ,3 Ф. соли, 

> 
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14. Сало (жиръ) и кости портятся особенно легко и скоро’ по 

сравненю съ мясомъ. Рекомендуется: кости передъ укладкой разби- 

вать, помщать ихъ и сало не сразу большими порщями, а класть 

ихъ среди мяса, а не снаружи его. Тоже сл5дуетъ сказать и отно- 

сительно сухожилй. Фасщи и пленки сохраняются, лучше. 

15. Удешевленше посола предварительнымъ вытЪснешемъ крови 

19/ -нымЪ растворомъ поваренной солью не допустимо, такъ какъ уде- 

шевлене это идетъ за счеть ухудшеня свойствъ получаемаго про- 

дукта. 

16. Щелочная реакщя солонины сама по себЪ не говоритъ еще за 

безусловную порчу продукта. Далеко не рЪдки были случаи, когда со- 

лонина, имЪя ‘щелочную реакщю, въ тоже время обладала прекрас- 

нымъ ветчиннымъ видомъ, ароматическимъ запахомъ, вообще всЗми 

свойствами хорошо сохранившагося продукта. Съ другой стороны 

очень часто въ испортившейся, разлагающейся солонинЪ реакщя ока- 

зывается отчетливо кислой. 

16. СозрЪваетъ солонина, въ среднемъ, черезъ 2 недЪли послЪ 

укупорки ея. 

17. Варить солонину нужно 2—3 часа, въ зависимости отъ ку- 

сковъ ея. Чистая Мортановская солонина вымочки не требуетъ. При 

заливкЪ разсоломъ можетъ потребоватья вымочка въ течеше 2—3 ча- 

совъ. При засыпкЪ солью (2 фунта на пудъ) необходима вымочка с0- 

лонины въ течени 3—6 часовъ, смотря по величинЪ кусковъ. 

18. Приготовленная другими, не Моргановскимъ, способами соло- 

нина значительно хуже Моргановской. 3 

19. Въ видЪ пряностей рекомендуется добавка перца, лавроваго 

листа; а къ баранинЪ— чеснока, все согласно казенной раскладкЪ. 

20. Комбинированный способъ посолки по Моргану съ послЪдую- 

щимъ тепловатымъ копченемъ имбетъ много достоинствъ, но для 

массовыхъ заготовокъ его рекомендовать нельзя. 

21. Моргановская посолка барановъ дала коммисси пложме резуль- 

таты, посолка же свиней—гораздо лучше. Копчене и вялене посо- 

ленной по Моргану свинины не рекомендуется. 

Коммисия при посолкЪ барановъ употребляла трубку толщиною въ мизи- 
нецъ, давлеше разсола 8 и 16'/, футовъ. Инъекщя продолжалась въ 1-мъ слу- 

чаЪ 11 минутъ, во 2-мъ — 1'/,—3 мин. Разсолу шло 1/, до 1 ведра. П ф боъ 
свиней, коммисая обращаетъ внимаше, чтобы была правильно та ри у е * 

тероль, а именно между глазъ, направлешемь вверхъ. При неп влена у. 

становкЪ бутероли легко, особенно въ виду сравнительно ия . 
говъ, попасть мимо нихъ, напр. въ лобныя пазухи. При п Я ъъема моз- 

быстро наступаетъ смерть. Инъекщя продолжалась 2—5 Р ьномъ убоЪ 

отъ 1/, до 4 ведеръ. Одни изъ свиней послЪ оо ВИ о и о 

сначала посолены, затВмъ разрЪзъ груди и живота или мо другия 

туши ошпаривались, или передъ убоемъ ошпаривались, о зашивался и 

щетины и потомъ уже солились. оскабливались отъ Давлеше разсола у свиней употреблялось 
— 



а! боры 

въ 8—18 футовъ. Посл посолки свиныя туши провфшивались и раздВлыва- 

лись черезъ сутки. Окорока затфмъ отправлялись для копчен!я (медленнаго, 

] тепловатаго). 

Не лишнимъ считаю привести также «наставлене» для посолки 

мяса по Моргану на полевыхъ бойняхь и нФкоторые пункты «ин- 

струкщи» для укупорки и према Моргановской солонины, составлен- 

ные Д. В. Девелемъ. 

р) . Наставлен!е для посолки мяса по Моргану на полевыхъ бойняхъ. 
| 

1. Передъ производствомъ посола слфдуетъ озаботиться о получени  хо- 

рошей питьевой воды, при чемъ вода не вполн доброкачественная предвари- 

| тельно отстаивается и проц$живается черезъ парусину, а зат$мъ, какъ и вся- 

кая другая, подвергается кипячен!ю. 

2. Изъ кипяченой воды изготовляется потребное количество разсола, по 

приблизительному подсчету: 
а) На быка и корову, дающихъ мяса 

Разсола. 

О-В о. аа Бе о 9 ВЕДОВВа 

ОО 5 Е И » 

в) на овцу, козу и свинью... 1—2 » 

3 3 3. Разсолъ приготовляется растворенемъ соли въ горячей вод до полнаго 

® | > ея насыщения т. е. 331/,°/, по вЪсу (10 фунтовъ соли на ведро или 30 фунтовъ 

и водь). 

+ ПримЪчанг!е. Насыщение раствора опредфляется помощью солевого 

ареометра Боме, въ которомъ шкала показываетъ цифрами удфльный 

вЪсъ. При температурЪ воды въ 14 К приборъ долженъ погружаться до 

1,200-го дЪленя. 

4. КромЪ соли, въ случа если представляется возможность, въ разсолъ 

добавляется на каждое ведро селитры 1|, фунта (1°/,). 

5. По приготовлени приблизительнаго количества разсола, производится 

убой животнаго уколомъ кинжала черезъ затылочное отверсте въ продолго- 

ватый мозгъ. 

Прим В чан!е. Свиньи убиваются ударомъ обуха топора по лбу. 

6. Когда конвульси животнаго прекратились и при дотрагивани пальцемъ 

до глазного яблока, послЪднее не шевелится и в$ки не моргаютъ, затыкаютъ 

-] рану затылка тряпкой или травой, а тушу поворачиваютъ на спину, подкла- 

дываютъ подъ ея бока деревянныя подкладки, камни или комья земли, дабы 

> дать большую устойчивость. у 

| 7. РазрЪзаютъ ножемъ по средней лини груди кожу отъ шеи до живота, 

разрьзаютъ по той же лини грудныя мышцы и топо- 

Ътку по хрящамъ. Особенно осторожно слЗдуетъ 

ближе къ шеи, дабы не поранить сердце или 

немного ее залупляютъ, 

ромъ разрубаютъ грудную кл 

разрубать переднюю часть груди, 

крупные сосуды: 

| 8. Разрубленную на два грудную клЪтку, раздвигаютъ руками и, дабы она 

снова не соединилась, вставляютъ между разрубленными краями деревянную 

. 
‹ -хъ—4-хъ вершковъ- 

ку, величиною около 3-хъ в 

в Ътка открыта и въ ней видны легкое и сердце, покры- 

< 9. Когда грудная кл 

тое сердечной оболочкой, послЪднюю осторожно приподнимаютъ пальцами, раз- 

* р&заютъ и освобождаютъ отъ нея сердце. 

гы 



10. На оголенномъ сердце (см. рис. 123) ясно замЪтна жировая 
идущая по д'агонали сверху внизъ и указывающая дфлене сердца 

(В) и на правое (С). 
Въ лЪвомъ сердцЪ дфлается ножомъ отверсте около 1 вершка длиною и 

ВЪ послЪднее вводится наконечникъ отъ резиновой трубки, которая проходиту 
изъ сердца въ начальную аорту (2) и, дабы онъ не выскочилъ, поверхъ начал- 
ьной аорты проводится бичевка, которая завязывается въ шейкЪ наконечника, 

11. Наконечникъ и его резиновая трубка должны быть предварительно 
соединены съ насосомъ или боченкомъ, въ которомъ налито потребное коли- 
чество готоваго и профильтрованнаго разсола. з 

12. Боченокъ постепенно поднимается при помощи блока на высоту отъ 5 
до 7 аршинъ и, благодаря такому давленшю или давленю изъ насоса, разсолъ 
поступаетъ въ сосудистую систему и наполняетъ послфднюю, вытЪсняя кровь, 
которая быстро заполняетъ правое сердце и сильно его вздуваетъ. Когда за- 
мъчено, что правое сердце сильно вздулось, въ верхней части его дЪлается 
уколъ кончикомъ ножа, производя отверсте величиною въ мизинецъ, черезъ 
которое кровь бьетъ сильной струей. 

13. Чтобы убЪдиться, что мясо уже просолилось, дЪлаютъ пробный раз- 
рёзъ кожи и мышцъ бедра, вырЪзываютъ изъ послЪднихъ кусочекъ и про-- 
буютъ на вкусъ. 

Если по вкусу засола достаточно, боченокъ опускаютъ внизъ, а если упо- 
требляютъ насосъ, то дЪйстые его прекращаютъ; если засола мало, продол- 
жаютъ вливать разсолъ до требуемой солености мяса посл чего наконечникъ 
извлекаютъ наружу. 

на лЪвое 

14. ДалЪе приступаютъ къ сниманю кожи съ головы, а если имЪется го- 
товая посуда для укладки солонины, то и со всей туши, затЪмъ разрЪзаютъ 
брюшные мышцы по средней лини и извлекаютъ всЪ внутренности наружу; 
снимаютъ съ нихъ жиръ, а тушЪ даютъ остыть, что происходитъ л$томъ че- 
резъ 8—12 часовъ посл убоя, а зимою черезъ 24—36 часовь и тогда только 
разрубаютъ тушу на части для укладки въ бочки. 

15. Если усломя службы не позволяютъ почему либо укладку въ бочки 
или какую другую посуду, то соленая туша, какъ и не соленая, могутъ оста- 
ваться въ кожЪ, предварительно освободивъ ихъ отъ внутренностей. Кожу же 
снимать по мЪрЪ расхода мяса. 

16. При укадкЪ въ бочки солонина, вполнЪ остывша. 
куски и слегка пересыпается солью, 
на пудъ солонины 1/., золотника. 

17. Уложенная въ бочки солонина плотно 
риваются и заливаются варомъ, 

Изъ «Инструкщи» для приготовленя, укупо 
ской солонины приведу лишь слЪдующе пунк 

солью, о количеств Не БН В божНо слетка пересыпаться поваренною ы олфе 2 фунтовъ на пудъ, и англ свыше 1/› золотника на пудъ солонины. у НИ ОыаВЫа 
15. Укладка мяса въ посуду должна п 

‘стоты, возможно плотнЪе, а укупорк. 5 
дабы дать мясу вполнЪ а о ть НВ СИБАующИЙ день о тадки 16. Кровоизлянйя, зам ченныя о ам оджжь > =. а мяса такъ равно и въ 

17. Посуда-бочки должны быть иИЗГ стать. 
собранныхъ сухихъ дубовыхъ досокъ 

я, разрубается на 
а если имфется, то и перцемъ по разсчету 

утрамбовывается, бочки закупо- 

рки и према Морганов- 
ты. 

бороздка, 

Ее 

С. 

НЫХ? 

ваетсяй 

НЫХЪ Г 
Къ 60% 

ДЪЙСТВ 

безраз 

къ на: 

Кромъ 

мясу ‹ 

бисулу 

| 

было 

лину) 

СТНЫ 
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18. Боченки вмЪстимостью до 7 пуд. мяса, должны вЪсить не'мен$е 1 пуда, 

а боченки на 3 пуда мяса не мене 25 фунт. какъ т, такъ и друме должны 

имфть по 6 новаго желФза обручей и по 2 деревянныхъ обруча. 

19. Металлическая посуда должна быть сдЪлана изъ жести или жел$за, 

луженаго чистымъ оловомъ безъ примЪси свинца; жесть должна быть гладкою 

безъ трещинъ, пленъ, пузырей, наплывовъ олова; не должна имфть темныхъ и 

ржавыхъ пятенъ и не имть внутреннихъ припаекъ. Наружныя крышки должны 

запаиваться оловомъ. 

20. ВсЪ бочки и жестянки отнюдь не должны пропускать разсола наружу- 

21. Для испытаня прочности солонины, контрольныя укупоренныя жестянки 

или боченки кладутся въ помфщене съ © отъ -+15 до -+20°С на 2 недЪли и 

если послЪ ето срока при откупоркЪ посуды солонина окажется не 

испортившейся, то посолку парт слФдуетъ’ считать правильною. 

С. Консервирован!е мяса при помощи противогнилост- 

ныхЪ (антисептическихъ) веществъ. Методъ этотъ разрабаты- 

вается давно и неудивительно, поэтому, что въ цфляхъ консервированИя мяс- 

ныхъ продуктовъ было предложено огромное количество препаратовъ. 

Къ сожалЪн!ю, всЪ эти препараты, въ тЪхъ дозахъ, въ коихъ они 

дЪъйствительно предохраняютъ мясо отъ порчи, являются далеко не 

безразличными для здоровья потребителя, а потому примфнене ихъ 

къ названной цфли не только запрещено, но и преслЗдуется закономъ. 

Кром того н®которые изъ нихъ уже съ момента добавки, придаютъ 

мясу особый непрятный привкусъ, ДЪлающ его несъЗдобнымъ (напр. 

бисульфитъ, формалинъ, фенолъ, бензойная кислота и др.). 

По подсчету Траппа и Плагге для консервированя мяса до 1893 г. 

было уже предложено 348 химическихъ средствъ (цит. по А. М. Ля- 

лину). НЪкоторые изъ нихъ, составляя секретъ изобрЪтателей, извЪ- 

стны въ торговлЪ подъ различными (спещальными) назвавями, напр.: 

Запнаь Копзегуафюг, Веги, Мипегуа, ВогоЙп и мн. др- 

Приведу составъ н$которыхъ смЪсей изъ многихъ другихъ, употребляе- 

мыхъ въ Германи и распространяющихся оттуда по другимъ странамъ. 

Утсфог:аго%е Г. Состоитъ изъ порошка {тис сарясь обработаннаго 

извЪстнымъ способомъ для уменьшенйя остроты; это средство примняется ис- 

ключительно для приданя извЪстнаго цвФта мясу, но отнюдь не для консер- 

вирован!я его. 
, 

р Зесиго. Въ 1 литр Зесиго найдено 3,8 А.О; (Ашт. оху4.) и ы ен 

й < -кислаго алюминя, 62,0 сырого 

кислоты въ вид уксусной кислоты и уксусно 

сахара (патоки), 41,8 селитры (КМО,,, 013—Нз50, 6,8 Ка|. оху4., слЪды извести 

: ао 1. Въ 1 литр \У'апдоРя найдено: 9,7 Ат. охуд. и 20,0 укс. 

кис въ вид уксусной кислоты и уксусночкислаго иноземь, 743 сяжерА 
ны 1.2 окиси каля, слЗды извести и магнезии. 

ь й ы 

ен м 
бнаружено: 10,5 Ашт. оху4., 22,0 уксусной 

ъ 1 литр о 

ха к сн. кисл. и Ат. асе, 80,6 сахара, 47,5 селитры, 3,2 сЪр- 
кислоты, въ видЪ УкКсу сльды хлора, извести и магнезии. 
ной кисл., 1,9 окиси кал, 2 

Вагтеп! роке! 1. ВЪ 100, 

46,8 хлористаго натра, 25,7 сахара, 

0 этого средства содержится 25,2 селитры, 

0,8 гипса, 0,1 влаги и слЪды магнези. 
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_ Виттенбергская соль для разсола. Въ 100,0 содержится: ‚ 58,6 хлористаго натра, 40,5 селитры, 0,5 гипса, слФды влаги и магнезии. 
Соль для копченой колбасы съ мозгами. Въ 100,0 содер- 

жится: 0,7 влаги. 3,5 прянностей, преимущественно перца, 89,0 хлорист. натра, 
5,0 селитры, 0,7 гипса и слъды магнезии. 

Тоже. Въ 100,0 этой соли содержится: 7,5 прянностей (преимущ. перца), 
1,6 влаги, 81,6 поваренной соли, 2,5 селитры, 6,2 сахара и слЪды магнезии. 

Сагп!Фогт А. Въ 100,0 содержится: 3,5 Май. р|Нозрйог., 3/1 воды, 
68,4 хлорист. натра, 24,9 селитры, слзды Сасшт рНозрВ., магнези и сЪрной 
кислоты. 

Сагп Могм В. Въ 100,0 содержится: 22 Ман. рпозрН., 17,3 воды, 59,7 се- 
литры, 1,6 Са|сшт рпозрВ., слды СЪрной кисл. и магнез!и. 

Сагпо Копзегуеза|т. Въ 100,0 содержится: 51,2 Маш. асе. сгуз&., 
74,8 повар. соли, 0,3 гипса, 0,05 окиси желЪза* 
Ваго 1 1п -Пацегм иг {5а1 2. Въ 100,0 содержится: 53,5 нашатыря и 

45,2 селитры. 
Соль для консервовъ ЕсКВагЁ’а. Состоитъ изъ 60°/, МаС|., 

и 40°, борной кислоты. 
Зап1{ АЕ. Жидкость, въ 1 литрЪ которой содержится: 45,0 борной кисл., 

8,5 МаС,, 2,5 гипса и глауберовой соли. 
Соль Пегуе!а{ Оррегмапп”а. Состоитъ изъ 77,5°/5 Мас, 13,554 

КМО,, 8,7°/, борныхъ соединен, 0,3°/, органич. веществъ. 
Соль Огезе! * я. Состоитъ изъ 80°/, Мас, 12°, КМО,, 8°|, буры. 
Вег!1п1 (концентрированный) Состоитъ изъ 7,460» Мас, 9,8°/, борной 

кисл., 45,75%], буры съ 36,80 кристаллизащюонной воды. Вег!1 п! + для соленя: 
45,9°|‹ МаС|., 32,2 селитры, 191 борной кисл., 2,2 воды. 

Зо2о 1141. Глауб. соли 80°/, сЪрнокисл. натри 20°/.. 
Сагпа{. Порошокъ, ‘состоящй изъ Мас! 43°], сЪрнисто-кислаго натрия 

25°|‹, глауберовой соли; 270/, сахара 5 
. Ргораф. Состоитъ изъ 47,5°/, сЪрнисто-кислаго натрия, 
натра, 10,5 МаС, 4,5 сахара и др. 

И много др. 

11°], сЪрно-кислаго 

Главная составная часть консервирующихъ средствъ (солей, порош- 
`ковъ и пр.) все же состоитъ изъ смЪси солей борной или салици- 
ловой ‘кислотъ и хлористаго натра. 

ОбозрЪвать всю ‘массу, предложенныхъ до сихъ поръ консерви- рующихъ средствъ, мы разумЪется не будемъ. Достаточно взять лишь 
наиболЪе употребительныя изъ нихъ, а именно: 
вую и сБрнистую кислоты. 

Борная кислота (Ас!аит Бог{сит 

борную, салицило- 

) хотя и считается мало 
ени, можетъ, повидимому, 

если принять во 

тур$ имфются противорЪчивыя мн®н!я. Рош, 
людяхъ: 8 ОН безнаказанно принимали 
2,0 борной кислоты и 23 дня по 4,0 въ день. 

напр., дБлалъь опыты на 
4 дня (въ молокЪ) по 
Небгесь, Г.еБтапп го- 
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ворятъ, что борная кислота переносится въ течене долгаго времени 
безъ всякихъ вредныхъ послЪдствий. Наоборотъ, Воз Аппеь Кг, 
Рогзег—ЗсШепег, ВпсКагь МиззБаит и др. показали, что борная ки- 
слота уже въ количествЪ 1,0 вредно отражается на здоровьЪ (бЪлокъ 
вЪ мочЪ, поносъ, крапивница). 

Въ общемъ, фармакологи говорятъ, что борная кислота даже въ 
малыхь количествахъ понижаетъ усвоене бЪлковъ, ведетъ къ умень- 

шеню жирового запаса и къ истощенйо организма. КромЪ того 
нужно считаться также съ индивидуальностью потребителя и съ ку- 
мулятивнымъ дЪйствемъ бора. Нельзя также опускать изъ виду и 
того обстоятельства, что консервы готовятся въ условяхъ заводскаго 

производства, на началахъ коммерческихъ выгодъ, часто совершенно 
чуждыхъ санитарнымъ требованямъ. Въ силу этого, возможны слу- 
чаи добавки къ мяснымъ продуктамъ огромныхъ количествъ борной 

кислоты. 

Если о вредЪ непосредственнаго према борной кислоты не уста- 

новлено еще однообразнаго мнфня, то въ отношени вреда мясныхъ 

продуктовъ, консервируемыхъ этими препаратами, существуетъ еще _ 

большая неопред$ленность. 

Н$которые изслФдователи ув$ряютъ, что мясо (солонина), къ ко- 

торому была сдЪлана добавка борной кислоты, при послЪдующемъ, 

кухонномъ приготовлени его (вымывани, вымачивани и пр.) теря- 

ютъ такъ много бора, что остающееся количество его является уже 

‘совершенно безразличнымъ для потребителя. Все это было-бы вЪфрно, 

еслибы только борная кислота добавлялась къ мясу въ малыхъ дозахъ 

{напр. мене 15|), но результаты оказываются иными, если та же 

борная кислота употребляется въ 4—5] и болЪе. Въ этомъ посл$д- 

немъ случа никакое вымачиване не поможетъ длу, какъ это красно- 

рЪчиво и доказали изслЪдованя Нетпге, который, послЪ вымачиваня 

вь течени 12 часовъ въ водЪ солонины, содержащей въ себЪ только 

1,16°/, борной кислоты, нашелъ при анализЪ до 0,93°], этого препа- 

рата. Та же вымоченная солонина, будучи затёмъ сварена_ (варилась 

31|, часа), все еще продолжала содержать до 0,641 борной кислоты. 

Опытъ показываетъ, что консервирующее дЪйстве слабыхъ ра- 

створовъ борной кислоты ничтожно. Правда она о ростъ 

микробовъ, но даже добавленная въ количествахъ до 4—5 далеко 

не убиваетъ многихъ изъ этихъ послфднихъ (БасИ. БоаЙпиз, сой, 

фуры аъаоттаНз и др.). Вотъ почему нфкоторые полагаютъ, что кон- 

сервирующая роль борной кислоты основана на печальномъ ы кон 

номъ для человЪка недоразумЪни. Правда, антисептическое д йстве 

значительно повышается отъЪ прибавленя къ ней 

о и въ этомъ случа она лишь затрудняетъ 

дь не убиваеть тЪхъ, которые уже по- 

борной кислоты 

поваренной соли, н 

ростъ микробовъ, но отню 
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пали въ мясо. Гапзе, ВоПу даже нашли, что борная кислота, приба_ >. к 97 
вленная къ субстратамъ.менЪе 25°), не только не задерживаетъ, но о ой 

Ну даже способствуетъ росту микробовъ *). р 
} Медицинский СовЪтъ въ 1908 г. отрицательно отнесся къ консер- НЙ 

вированю пищевыхъ продуктовъ при помощи борной кислоты, на- # 
ходя, что «вредоносность ея хотя и оспаривается н$»которыми уче- в 
ными, но все-же не отвергнута опытами; употребленше борной ки- о 

| слоты въ течеше долгаго времени вызываеть хотя и медленно, раз- ит , 

стройство въ разныхъ органахъ» **). . ко 82" 
Опасность борной кислоты (если она дЪйствительно существуетъ) НОТ 

усугубляется еще т$мъ обстоятельствомъ, что присутстёе ее даже 40; р 
въ большихъ количествахъ, совершенно неощутимо на вкусъ. общем 

Кром борной кислоты для консервированя употребляется еще ея зитости 
соединеня, напр. ‘бура (Богах, панит ЫБомсит), хлоро-борно-на- р 10 
тревая соль (пабит сМого-Богозит) и др. О дФйствм этихъ препа- КИСЛОТ 
ратовъ на организмъ св$дЬнИИ совсЪмъ не имЪется. уКтОВЪ 

Способы обнаружен!я борной кислоты въ консервахъ см. на ‘стр. 84. т едой 
Салициловая кислота. Этотъ препаратъ болЪе употребляется а 

| для консервированя пива, фруктовыхъ винъ и вообще напитковъ, 
Е содержащихъ алкоголь, нежели мяса. ТЪмъ не мензе и для сохране- | и. 

| ня въ прокъ мясныхъ продуктовъ она находитъ себЪ примЪнене. = т: 
+ Салициловая кислота и ея препараты обычно входять въ составъ ‘тах 

ТЪхъ патентованныхъ солей, съ помощью которыхъ иногда гото- Оуск 

бляетс 
слоты, или же оно завертывается въ полотно, пропитанное концен- НЫ | трированнымъ растворомъ этого препарата. Ядовитыя свойства ас. Уп | ЗаНсу1. (также какъ и борной кислоты) оспариваются многими изслЪ- 
дователями. ДЪйствительно, опыты Кое и Гебтапп’а надъ людьми, 

*) Вегпз{ет, работая надъ асептическимъ 
оборотъ, пришелъ къ заключенгю, 

женя. Заглушая ростъ сапрофи 
фурпиз-сой, борная кислота соз 
растаня послФднихъ, которые п 
ной кислоты, имВютъ возможность 

вится солонина. Въ этихъ смЪсяхъ она встрьчается до 15). Въ жар- : АеТЬ 
юе дни, въ лавкахъ, свЪжее мясо, въ предупреждене быстрой его ИЛОВО 
порчи, слегка вымачивается въ слабомъ растворф салициловой ки- 7 
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а также тЪ огромныя разовыя дозы салициловыхъ препаратовъ, ко- 

торыя часто прописываются врачами больнымъ людямъ, невольно за- 

ставляютъ думать, что ядовитое дЪйстые ас!4. засу|. сильно пре- 

увеличивается. = 29 
Кофе, напр., ежедневно въ течеше 9 мЪсяцевъ принималъ по 1,0 

салициловой кислоты въ содовой водЪ, безъ всякихъ вредныхъ для себя 

послздствй, а 1еНтапп даваль 2 рабочимъ по 0,5 того-же препа- 

рата въ пивЪ въ течени 75 и 91 дня и также не замЪчалъ ника- 

кого вреда. ИзвЪстно, что ревматики въ течен!е долгаго времени при- 

нимаютъ чудовищныя дозы салициловой кислоты и ея солей (до 

10,0 рго 40$), причемъ признаковъ отравленя не наступаетъ. Въ 

общемъ, фармакологи единогласно свидЪтельствуютъ о малой ядо- 

витости салициловой кислоты. ТЪмъ не менфе многя государства, а 

въ томъ числф и РосФя, запрещаютъ употреблене салициловой 

кислоты въ качествЪ консервирующаго средства для пищевыхъ про- 

дуктовъ. Медицинский СовЪтъ много разъ высказывался по вопросу 

о недопустимости салициловой кислоты въ качествЪ консервирую- 

щаго средства. Въ послЪдн разъ (въ 1902 г. за № 822) СовЪтъ 

призналъ необходимымъ вновь разъяснить, что «примфнеше салици- 

ловой кислоты и ея соединен въ какихъ-бы то ни было количе- 

ствахъ для консервированвя пищевыхъ продуктовъ не можетъ быть 

допускаемо». Столь категорическое рьшеше разумЪется не прекра- 

щаетъ академическихъ споровъ и сомнзн относительно вреда сали- 

циловой кислоты въ тъхъ именно дозахъ, въ какихъ она употре- 

бляется въ качествЪ консервирующаго средства для сохраненя мяс- 

ныхъ продуктовъ (главнымъ образомъ какъ составная часть солей, 

употребляемыхъ для приготовлен!я солонины). 

Обнаружить присутствие салициловой кислоты въ мясныхъ про- 

дуктахъ довольно легко, для этого пользуются ея растворимостью въ 

алкоголЪ и эфирЪ. Изслфдуемые продукты (50—100,0) размельчаютъ и 

высушиваютъ, а затЪмЪ обливаютъ эфиромъ или спиртомъ. Спустя 

н$которое время вытяжка фильтруется, эфиръ или спиртъ выпари- 

вается, послЪ чего полученный сухой остатокъ растворяется въ горя- 

чей водЪ. Теперь прибавляютъ въ растворъ нЪсколько капель Тег 

зезасНогач. Въ присутстви салициловой каслохы жидкость окраши- 

вается въ красивый, ф!олетовый (аметистовый) цВЪТЪ. 

Сърнистая кислота и ея соли уже издавна употреблялись 

для косервировая различныхъ пищевыхъ продуктовъ и въ част- 

ности мяса. Такъ какъ сЪрная кислота представляетъ изъ себя газъ 

*) Во Франщи борная кислота входитЪ во многмя порошки, продающияся 

одержатъ 

консервирования мяса, рыбы, молока и т. п. Препараты эти сод о 

а 50°/, борной кисло ны подъ различными названями: антифео 

около 6 

ментъ, презервативъ и АР: 

дство къ осмотру мяса. 

ты и изв$ст 

6 

Н. Н. Мари. Руково, 



(образующийся, напр., при сжигани сЪры), практическое п 
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котораго представляетъ большое неудобство, то главнымъ бат, 

пользуются солями этой кислоты, напр. сЪрнисто-кислымъ алан 

Ъ 
или натремъ. Впрочемъ, въ кислыхъ растворахъ эти соли также ока- 
зались мало ПрИОДНЫМИ, такъ какъ при этомъ образуется СЪрово- 
дородъ, придающий корсервамъ отвратительный вкусъ и запахъ. Вотъ 
этотъ-то дурной запахъ, развивающся въ консервахъ, очень огра- 
ничиваетъ примфнене сЪрнистой кислоты и ея солей, заставляя при- 
бЪгать къ боле дЪйствительнымъь и болфе удобнымъ средствамь, 
напр. къ салициловымъ препаратамъ. ТЪфмъ не менфе въ торговль 

обращается много патентованныхъ средствъ, рекомендуемыхъ для 

сохранен!я мяса, въ составъ коихъ входятъ соли сЪрнистой кислоты, 
главнымъ образомъ сЪфрнисто-кислый натр вмЪстЪ съ хлористымъ 

натромъ, глауберовой солью и др. (напр. $020, Сагпаф, СВгото0$0% 

Ргораф, Ттецепн, 5014 и др. консервирующ!я соли и жидкости). 

Обычно для консервированя мяса употребляется сЪрнисто-кислый 

натръ, которымъ мясо или посыпается или въ растворЪ котораго 

2-07.) вымачивается. Мясо окрашивается при этомъ въ ярко крас- 

ный цвфтъ. Вотъ почему сфрнистыя соли и употребляются чаще для 

консервирован!я рубленаго мяса, гдЪ названный признакъ не столь 

рЪзко бросается въ глаза и гдф, наоборотъ, долго поддерживается 

какъ-бы естественная окраска свЪжаго мяса: 
Вредъ отъ примфси солей сЪрнистой кислоты къ мяснымъ про- 

дуктамъ повидимому незначительный. Малыя примЪси ихъ проходятъ 

безслЪдно для потребителей, большя-же количества, принятыя сразу, 

или постоянное потреблене сЪрнисто-кислыхъ солей, вызываютъ разЗ- 

стройство кишечника. ы 
Впрочемъ, вопросъ относительно ядовитаго дЪйствя сЪрнисто- 

кислаго натра на организмъ  человЪка является и до сихъ порЪ 
спорнымъ. ГеБЫт, Мебгесв и др. изслЪдователи убЪъждены, напр., что 

соль эта безвредна. ГерЫп кормилъ двухъ собакъ въ течене 60 дней 

большими количествами рубленой говядины, содержавшей 0,1—0,2°/» 

сЪрнисто-кислаго натра и повидимому безъ всякихъ вредныхъ послЪд- 

ствй. Кюпка, напротивъ, доказываеть, что сЪрнисто-кислый натръ 

вредень уже въ малыхъ дозахъ. Этотъ изслЪдователь также экспе- 
риментировалъ на. собакахъ. Правда, при жизни животныхъ не обна- 

руживалось явныхъ признаковъ заболЪфван!я, но, убивая ихъ черезъ 
64—67 дней, КопКа нашелъ будто-бы признаки перерожденйя внутрен- 
нихъ органовъ и даже закупорку сосудовъ (?). 

Способа (вЪрнаго илегкаго) для открыт!я солей сЪрнистой кислоты не 
имЪется. Обыкновенно пользуются способомъ Каттегег’а, по которому 

кусочекъ изслЗдуемаго мяса, содержащаго сульфитъ, кладутъ на про- 

пускную бумагу, пропитанную растворомъ 1одистаго кал\я и смачиваютЪ 
$ 

способы, 

Шенными 

(охлажде 

Заслужи: 
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растворомъ сЪрной кислоты (1:8). Освобождающийся, при этомъ, Юдъ 

немедленно окрашиваетъ бумагу вокругъ кусочка мяса въ темносинй 

цвЪтъ. Въ соленомъ мясЪ или въ мясЪ съ добавкой селитры реакщя 

эта не удается, такъ какъ въ 1-мъ случаЪ окраска получается’ не 

ясной, а во 2-мъ отъ присутстыя нитритовъ является немедленно 

посинз не. 

Консервирован!е мяса путемъ пропитыван!я его уксусной 
кислотой (маринован!е). Таюе консервы извЪстны подъ именемъ 

маринадовъ. Еще въ далекомъ прошломъ они рекомендовались для 

морскихъ путешествй, въ силу чего произошло и самое назване 

(тагпиз—морской). Главнымъ химическимъ веществомъ, употребляе- 

момъ при мариновани, является уксусная кислота. Способъ этотъ 

очень часто примЗняется при сохранен мяса рыбъ. Маринады приго- 

товляются очень просто: мясо укладывается плотно въ сосуды, а затфмъ 

заливается или растворомъ уксусной кислоты или обыкновеннымъ рен- 

скимъ уксусомъ. Сосуды рекомендуется закупоривать плотно, въ 

цфляхъ болфе продолжительной сохраняемости консерва. Для мяса 

этотъ способъ мало пригоденъ. 

2. Термическ!е способы консервирован!я. НесомнЪнно, что 

способы, входяще въ эту группу должны считаться наиболЪе совер- 

шенными въ санитарномъ отношени, такъ какъ н$Фкоторые изъ нихъ 

(охлажден!е) почти совсфмъ не измфняютъ вида и вкуса мяса, почему 

заслуживаютъ къ себЪ самаго внимательнаго и серьезнаго отношения. 

а. Консервирован!е мяса съ помощью его охлажде- 

н!я. Уже древнй челов$къ подмЪтилъ, что замороженое мясо не 

загниваетъ, почему онъ и сталъ пользоваться холодомъ для сохра- 

неня сдЪланныхъ запасовъ мяса. Способъ этотъ въ прежнее время 

конечно примЪнялся лишь въ странахъ съ холоднымъ климатомъ и 

не былъ почти совершенно извЪстенъ въ южныхъ, теплыхъ поясахъ 

земнаго шара. У насъ, въ Росси, какъ извЪфстно, зимою широко 

пользуются естественнымъ” холодомъ и льдомъ. Замороженое мясо и 

рыба разсылается по желЪзнымъ дорогамъ въ миллюнахъ пудахъ, пред- 

ставляя изъ себя дешевый продуктъ для потребителей густо населенныхъ 

м%стностей. Въ переживаемую нами эпоху, благодаря развитйо тех- 

ники, такъ называемое «холодильное ДЪло» начинаетъ получать ши- 

рокое развите и съ успзхомъ примФняться тамъ, гдЪ оно раньше 

было совершенно неизвЪстно. Появились холодильныя машины, началъ 

приготовляться искусственный ледъ, устраиваться холодильныя камеры, 

ледяныя станщи, студильни И т. под. Все это дало возможность дешево 

и удобно сохранять въ прокъ мясо въ огромномъ маштаб$. Особенно 

много начали заниматься теперь вопросомъ о прим$нени охлажденйя 

при перевозк® мяса. Дъйствительно, вЪ виду дороговизны доставки 

живого скота, опасности разноса по пути его передвижения АН. 
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заразительныхъ болЪзней и многихъ другихъ неудобствъ, въ настоящее 
время все шире и шире начинаетъ прим$няться перевозка мяса. 

Доставка мяса взамфнъ живого скота, помимо выгоды въ санитарномь 

отношении, несомн®нно представляетъ и значительную экономическую ВЫГоду. 

Чтобы доставить, напр., 20.000 быковъ изъ Оренбурга въ Москву нужно затра- 
тить 400.000 руб. и занять подъ живой грузъ не менЪе 1.700 вагоновъ; до- 
ставка же 20.000 тушъ стоила-бы только 170.000 руб. и потребовала-бы лишь 
400 вагоновъ. «Доставка баранины живьемъ изъ Оренбурга въ Москву стоить 
отъ 4 до 5 руб. за штуку, т. е. свыше половины стоимости барана, почему 
стоимость провоза дФлаетъ торговлю бараниной совершенно невозможной и, 
не смотря на дороговизну говядины, больше запасы прекрасной степной и 
сибирской баранины остаются не использованными» (И. И. Синицынъ). Кромъ 
того, слфдуетъ принять во внимане,-что при доставкЪ по желфзнымъ дорогамъ 
въ густо населенные центры живого скота, транспортируются совершенно 

излишне тЪ части его, которыя или составляютъ отбросъ (содержимое желу- 

дочно-кишечнаго канала, желудка и пр.), или же въ свою очередь должны выво- 

зиться изъ центровъ (рога, кожи). Конечно обЪ эти операци также не выгодны 
какъ въ санитарномъ, такъ и экономическомъ отношеняхъ. 

Несомнфнно, что холодъ можетъ удовлетворять всфмъ основнымъ 
требованямъ, предъявляемымъ при транспортировкЪ мяса. Врядъ-ли 
можно сомнфваться также и въ томъ, что съ развитемъ и удешевле- 
немъ техники охлажденя, этому способу консервирован!я предстоитъ 
блестящая будущность. Уже и въ настоящее время Австраля и Южная 
Америка транспортируетъ на большихъ океанскихъ пароходахъ, снаб- 
женныхъ холодильниками, массу мяса на европейск!е рынки. *) 

Повидимому холодъ можеть сохранять ‘мясо безконечно долгое 
время. Разсказываютъ, что мясо мамонтовъ, находимое въ ледникахъ, 
тдЪ оно пролежало тысячелЪт!я, сохранило еще свойства свЪжаго 
мяса. Якуты, пользуясь случаемъ, и до сихъ поръ будто-бы кормятъ 
такимъ мясомъ своихъ собакъ. Если въ этихъ разсказахъ и суще- 
ствуютъ преувеличеня, то во всякомъ случаЪ сл$дуетъ признать, что 
замороженое мясо сохраняется болЪе чфмъ достаточное время при 
существующихъ условяхъ перевозки и пот 
вообще. 

Въ основЪ сохранемя мяса съ помощью охлажденя лежитъ 
не стерилизащя его, а задержка жизненныхъ проявленй т5хъ микро- 
организмовъ, которые въ него попали ( 
и пр.). Несомн$нно, что даже при прод 
ждени только часть микробовъ, находящихся въ мясЪ, погибаетъ. Обстоятельство это необходимо имъть въ виду и помнить, что мясо больныхъ животныхъ (напр. сибирск. ой язвой) не можетъ быть обез- заражено обычно примфняемымъ на практик холодомъ. Холодъ 

реблен!я мясныхъ консервовъ 

ихъ роста, размноженя, питаня 
олжительномъ и сильномъ охла- 

*) Въ 1907 г., напр., общий ввозъ мяса въ Ев 
говядины, 238.792.000 баранины и 29.502.000 
цфлый флотъ, состоящёй почти изъ 200 судо 

ропу составлялъ 248.220.000 кило 
свинины. Перевозкой занимался 

ВЪ-холодильниковъ. 

С 
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можетъ оставаться безъ влян!я лишь на такъ называемыя «ледяныя 

бактери» (БасЙ. засае, ригофильные микробы), которыя способны 

развиваться при 0°. 

Низкая температура, служащая для охлажденя свБжаго мяса и 

мясныхъ продуктовъ, въ настоящее время примФняется въ двухъ 

формахъ: 1) ниже нуля (замораживаше, вЪрнзе —промерзаве мяса) 

и 2) н5Ъсколько выше нуля (охлаждене или дЪйстве температуры, 

нфсколько превышающей замерзан!е), 

Замораживан!е примЪняется довольно часто какъ въ домашнемъ 

быту, такъ и при перевозкЪ мяса. НесомнЪнно, что оно во многомъ 

уступаеть охлажденю, ибо мясо, сильно замороженое, а затфмъ 

оттаяное, теряетъ многя свойства парного мяса. Вода, находящаяся 

въ мускульныхъ волокнахъ въ связанномъ состояни съ б$лками и 

солями, вымораживается (выкристаллизовывается) изъ соединен и, 

оставаясь свободной при оттаивани, обильно стекаетъ затфмъ съ 

поверхности мяса, увлекая за собою бЪлки и соли. По изслЪдованямъ, 

напр., СачНег такая вода содержитъ до 9°/, бЪлковыхъ веществъ и 

11/,°/, солей, что составляетъ такую потерю питательныхъ достоинствъ 

мяса, съ которой приходится считаться. 

Кром того оттаянное мясо теряетъ ароматичность и вкусъ, оно 

плохо разваривается и быстро портится, представляя, благодаря своей 

обильной влажности, удобную питательную среду для размноженя 

гнилостныхъ микробовъ. 

Тъмъ не менЪе, не смотря на всЪ только что описанные недостатки, 

замораживан!е, какъ необыкновенно дешевый и общедоступный способъ 

консервированя мяса, имЪетъ широкое примЪнене. 

Замороженое мясо для снабженя войскъ и крЪпостей имфетъ также боль- 

шое значеше, если принять во внимане дороговизну и неудобства обезпечен!я 

войскь живымъ скотомь и невозможность пользоваться холодильниками. 

Во Франщи были произведены опыты, которые дали ободряюще результаты 

даже въ тЪхъ случаяхъ, когда замороженое мясо доставлялось частямъ войскъ 

въ лЪтнее время. Замороженое мясо транспортировалось изъ Парижа на югъ 

Франщи. При средней температур охлажденя мясо держалось около недЪли- 

Парижа въ Нанси по желЪзной дорогз и помЪ- 
Мясо, напр. высланное изъ 

5 около 15°, было использовано въ течеше 
щенное въ магазинъ при температур 

2 дней и даже долЪе. 

СовсЪмъ другое дЪло получается въ томЪ случаЪ, когда мясо 

няется при температур$ слегка превышающей замерзане или 

ниже нуля т. е. въ предълахъ напр.-+3 

вяхъ мясо, сохраняясь даже долгое время, 

Ъжаго, рыночнаго. Оно остается арома- 

Лишь внЪшнй видъ его измЗняется, 

сохра 

при температурз немного 

до—5°С. *) При этихъ усло 

мало чЪмъ отличается отъ св 

ТИЧНЫМЪ, сочнымъ И вкуснымъ. 

При продолжи ельномъ Хх 

) Пр 

599 про нОмЪ чаЪ мясо можетъ пок 

д °С, въ Пр ивномъ слу 

ранеми мяса температура должна доводиться 

рываться плесенью- 
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становясь н5сколько темноватымъ, благодаря усыханю поверхностно- 
расположенныхъ частей. 

Надо имЪть въ виду, что охлаждеше туши въ холодильник%, если 

она поступаетъ туда тотчасъ послЪ убоя, происходитъ довольно мед- 

ленно. Въ опытахъ ИзстоККе, измфрявшаго длиннымъ термометромь 

мясо быка (въ глубинЪ задней конечности), получились слЗдующя 

цифры. 

Быкъ былъ убитъ 8 января въ 10 час. утра. 

Время изслЪ- Часъ измЪ- Температура Температура 
дованйя. рен. холодника. мяса. 

8 января 1 ч. дня —6 _ 30°С 

» Э тоже 26» 

» о тоже 22 » 

» и » } Е ЕЕ5 21» 

9 января 51], ч. утра —4 12 » 

» 81. » тоже 11» 

» 1: ч. дня тоже 8» 
» 5 » —53,5 б» 

10 января 8']/, ч. утра —3 3» 

Такимъ образомъ, для пониженя температуры туши быка съ 30°С 

до 3°С потребовалось 40 часовъ. КромЪ того, примЗняя методъ охла- 

жденя, слфдуетъ учитывать то обстоятельство, что общ вЪсъ мяса, 

сохраняемаго въ холодильникЪ, нёсколько уменьшается. На сколько 

именно, усыхаетъ мясо, можно видЪть, напр., изъ слБдующихъ цифръ, 

полученныхъ при опытЪ взвёшиваня тушъ, взятыхъ изъ холодильника 

Бреславльской бойни. | 

Потеря вЪса въ ‘!, на 

(дни) 5 10 НЫ 21 Въ общемъ 

ак. 28=153251107.0,80 6,85 

ВО сибе 3,80. 1:56 11154508 7,55 

аа о 0 60А4:0924:3651514 1515 7,71 

Коровы... .. 4.88 1,53 1,25 1,14 8,80 

Крупн. рог. ск. въ средн. 3,88 1,46 111 1,03 7,48 

Въ мелкихъ кускахъ потери въ вЪсЪ отъ высыханя еще болЪе 

значительны. Такъ, при взвзшиван!и мяса взятаго изъ холодильника 

въ СтольнЪ, было найдено слЗдующее. 

Кусокъ мяса вЪсомъ въ 3350 грм. черезъ 22 дня потерялъ въ 

вЪсЪ 850 грм., въ течеше сл5дующихъ 17 дней—еще 350 грм. и еще 

черезъ 28 дней—230 грм. Такимъ образомъ, этотъ кусокъ въ 67 дней 

потеряль 43°], своего вЪса. Корка, которая образовалась на этомъ 

кускЪ черезъ 14 дней была толщиною въ 3 шт. Кусокъ конины вЪсомъ 
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3850 кгрм. черезъ 15 дней потерялъ 1485 кгрм., въ течеше слЪдующихъ 
25 дней—еще 335 грм., а всего въ 40 дней—315/, своего вЪса. Толщина 
корки у того куска черезъ 45 дней доходила до 15 тт. Значительное 
уменьшеше вЪса въ кускахъ можно объяснять усиленнымъ испаренемъ 

воды, что совершается благодаря отсутствю въ кускахъ слоя под- 
кожной соединительной ткани, защищающей очевидно цфлую тушу 
отъ высыханй. 

Принимая во внимане всЪ неудобства замораживан!я мяса, неудиви- 
тельно, что современная техника направляетъ усилй къ тому, чтобы за- 
мънить замораживаше мяса его искусственнымъ охлаждешемъ и сдФлать 
послздый методъ удобо-примънимымъ и возможно болЪе дешевымъ. 
ЗдЪсь нфтъ возможности входить въ детали устройства холодильныхъ 
машинъ и’камеръ; для этого слФдуетъ, разумЪется, обратиться къ 
спещальнымъ сочиненямъ. ЗдЪсь умЪстно будетъ, какъ мнЪ кажется, 
лишь установить принципъ искусственнаго охлажденя. Изъ физики 
извЪстно, что летучя жидкости при внезапномъ ихъ испаренйи или 
сгущенные газы при быстромъ ихъ расширен, поглощаютъ тепло и 
понижаютъ температуру окружающей среды. При испарени, напр., 
эфира, жидкаго воздуха и пр. можно понизить температуру до зна- 
чительной величины (до—100°С и ниже). ВсЪ существующ въ на- 

стоящее время холодильныя машины и камеры именно построены на 

этомъ физическомъ законЪ. Машина, въ премникЪ которой помфщается 

или которая сама вырабатываетъь какой либо газъ (чаще аммакъ, 

угольную кислоту, хлористый метилъ, сЪрнистую кислоту), сгущаетъ 

газъ въ жидкость и затЪмъ, быстро его разрЪжая, переводитъ черезъ 

трубы въ какое либо помфщенЕе (камеру, станцию и пр.). Разрженный 

въ трубахъ газъ охлаждаетъ поверхность посл$днихъ, понижая вмЪстЪ 

съ тЪмъ и температуру помфщеня. ВыгоднЪе всего для машинтъ, слу- 

жащихъ для охлажденя мяса, брать сфрнистую кислоту (газъ). ДЪло 

въ томъ, что при постоянной работЪ машины возможны случаи порчи 

трубъ и просачиваня черезъ нихъ газа въ камеры, что при сЪрнистой 

кислот, конечно не будетъ вредить консервированйо мяса, тогда какъ 

утечка амм!ака, какъ щелочи, будетъ способствовать разложеню мяса 

Тфмъ не менфе почти въ 905], существующихъ нын$ системъ холо- 

дильныхъ машинЪ употребляется аммакъ (нашатырный спиртъ), ко- 

о во многихъ отношеняхъ подходящимъ. 

асквозь требуется 3 сутокъ, причемъ для охлажде- 

Ъть пространство въ 35,3 куб. фут. или 2,8 кб. арш., 

необходимо пространство въ 61 куб. саж. Съ дру- 

20 пуд. мяса нужно 35.3 кб. фут. или 2,8 кб. арш. 

36.000 пуд. мяса необходимо имЪть простран- 

на каждые 2 кв. арш. пола можно 

шу. (К. Зиновьевъ. Мясное дзла 

торый оказался для этог 

«Для охлажден!я мяса н 

ня 6 пудовъ мяса нужно им 

а для охлажденя 1.200 пуд. 

гой стороны для сохранения = 

пространства, а для сохраненя 

ство въ 206 кб. саж. Вообще, въ среднемъ, 

1 ту 
12 пуд. мяса, приблизительно 

ние й я Морск. Сборн- 1903 г.). 
на флотЪ. Мед. приб. къ 

ыы 
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КромЪ машинъ, искусственное охлаждене достигается также устрой- 

ствомъ ледниковъ или помфщенй съ двойными ст$нками, набитыми 

льдомъ (шкафы-холодильники. рефригераторы). Прим$нене такъ на- 

зываемыхъ охладительныхъ смЪсей практикуется лишь въ видЪ ис- 

ключеня, благодаря ихъ дороговизнЪ и вообще малой производитель- 

ности этого способа. Чаще другихъ см$сей употребляется ледъ съ 

солью. Ледъ при этомъ берется непрем$нно въ измельченномъ видЪ; 

отдЪльные куски его не должны превышать 1 дюйма въ д!аметръ. 

Для помъщеня, расчитаннаго, напр., на сохранен 3.000 пуд. мяса, 

въ льтый день необходимо имЪть въ распоряжен!и не менЪе 60 пуд. 

льда и 2 пуд. соли. Съ помощью такой смЪси, при хорошей изоляци 

наружныхъ стЪнъ, можно понизить температуру помфщеня до—6 и 

даже до—8° С. : 
Для перевозки мяса на дальня разстояня въ настоящее время 

конструировано нЪсколько типовъ такъ называемыхъ судовъ «холодиль- 

никовъ» и «вагоновъ-ледниковъ», «вагоновъ-холодильниковъ». Источ- 

никомъ холода въ нихЪ является ледъ или холодильная машина, по- 

нижающая температуру судовой камеры или вагона. 

Въ вагонахъ-холодильникахъ резервуаръ для льда располагается 

или посрединЪ вагона (Тгарр), или у свода, или въ боковыхъ частяхъ 

(\/ск$). Важно, чтобы помъщеня такого вагона, помимо низкой тем- 

пературы, тщательно вентилировались, причемъ воздухъ долженъ быть 
по возможности сухъ и асептиченъ. Сырость и нецЪълесообразный 
обмЪнъ воздуха въ вагонахъ-холодильникахъ ведетъ къ быстрой порчЪ 
мяса послЪ его’ выгрузки. Септическй и влажный воздухъ, цирку- 
лирующИЙ въ вагон, приноситъ массу гнилостныхъ микробовъ, кото- 
рые осБдаютъ на мяс5 и ждутъ здфсь лишь удобнаго момента для 
своей жизнедЪятельности. Сухой асептический воздухъ, напротивъ, под- 
НиНЕЯ, ВехНО ТВ мясныхъЪ тушъ, уменьшаетъ благопр!ятныя усло- 
в!я для развитя даже и тЪхъ микроорганизмовъ, которые случайно 
попали на поверхность мяса при нагрузкЪ его. Въ настоящее время 
существуетъ множество системъ такихъ вентиляторовъ, изъ коихъ одни 
приводятся въ дЪйстве осями вагоновъ или винтами пароходовъ, дру- 

| 
‚ 

ме им5ютъ самостоятельный механизмъ. 
Въ среднемъ, вагоны-ледники потребляютъ до 400 КПо льда въ 

24 часа, что даетъ возможность подде рживать въ нихъ температ 
въ-Н 8 до 

о. 
© 40 С. Такъ какъ запасъ льда пополнять довольно трудно, то теперь начали конструировать вагоны, гдЪ холодъ вырабатывается 

машиннымъ путемъ. Такой типь вагона даетъ уже болЪе постоян- 
ную температуру и болЪе сухой холодный воздухъ, чфмъ при охла- 
ждени льдомъ. Такъ называемые «поЗзда-заводы» : 
лодъ вырабатывается только въ одному вагонъ -. 
ляется по трубамъ въ друше, 

въ которыхъ хо- 
затЪмъ распредЪ- 

оказались на практикф неудобными 
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(главнымъ образомъ потому, что такой по%здь неудобно расчленять) 
и потому оставляются. 

У насъ въ Росси перевозка въ холодильникахъ мяса и другихъ скоропор- 
тящихся продуктовъ находится въ зачаточномъ состоянии. Достаточно сказать, 
что къ 1909 г. на всей русской желЪзнодорожной сЪти находилось около 
1.500 вагоновъ-ледниковъ, грузоподъемность и провозоспособность коихъ выра- 
жается всего въ 60.000 пуд., тогда какъ «десятокъ-другой крупныхъ рынковъ 
Росаи потребляетъ въ годъ до 175.000.000 пудовъ привознаго мяса и дичи». 
(И. В. Синицынъ). 

Въ настоящее время мы имЪемъ нЪсколько типовъ вагоновъ-холо- 
дильниковъ, конструированныхъь въ Росси (Рыковскаго, Максутова, 
Ковалевскаго и др.), но ни одинъ изъ этихъ типовъ не получилъ еще 
широкаго распространения. 

в. Консервирован!е мяса съ помощью его ‘нагр $- 
ван!я. Въ основЪ этого способа лежитъ, во первыхъ, уничтоженше 
зародышей микробовъ съ помощью высокой температуры и затЪмъ, 
во вторыхъ, прекращене доступа новыхъ зародышей къ консервируе- 
мому мясу. Понятно, что для выполнен!я посл®дняго условя необходима 
абсолютная непроницаемость той посуды, въ коей будетъ храниться 
затЪмъ мясо: Въ настоящее время такой посудой, безусловно непро- 
ницаемой для микробовъ, служатъ жестянки, въ силу чего сами кон- 

сервы называются жестяночными или коробочными. 

Возможность сохраненя мяса съ помощью высокой температуры 

была извЪстна еще задолго до открытя микробовъ и выясненя ихъ 

роли въ процессахъ брожения и гненя. Родоначальникомъ современныхъ 

жестяночныхъ консервовъ считается французскй поваръ Аррем, ко- 

торый въ 1804 г. указалъ на возможность консервировайя мяса съ 

помощью высокой температуры. Мясо по его способу варилось нзко- 

торое время въ водЪ, куски его сейчасъ-же укладывались въ стеклянные 

сосуды, которые закупоривались и нагрЪвались, затЪмъ, въ течене 

нъсколькихь часовь въ кипящей водЪ. За свое изобрътеше Аррем 

ранцузскаго правительства премю въ 12.000 франковъ. 

Глаг 4е сопзегуег 

{ощез 1е5 сибзапсез апниа!ез её уевейа!ез», въ которомъ ан 

изложилъ методику своего способа. Понятно, что принципъ, на ко- 

й методъ, объяснялся Арреггомъ 
торомъ быль основанъ предлагаемый 1 } : 

; въ основЪ гненя, по его мнзню, лежало лишь 

довольно своеобразно: с этому для сохраненйя мяса важно было вы- 

НЕВЕ а что и достигалось высокой температурой, 

те - МИС и будто-бы соединялся съ составными ча- 

благодаря КО р азоть, Для нась въ настоящее 
стями мяса, а въ остаткЪ получ ране бизон рии 

время сущность дФла представляется : 

т т т ъ к ощупью, а 
приготовленя жестяночныхЪ консервовъ не ощупью, 

и мъ понимашемъ сущности дфла. Такъ какъ среди 
и ясны 

получилъ отъ ф , 

Въ 1810 г. онъ издаль сочинене подъ загланемъ « 

съ полнымъ 



микроорганизмовъ, загрязняющихъ мясо при приготовлени изъ него 

жестяночныхъ консервовъ, могутъ встрЪчаться и таке, которые об- 

разуютъ споры, отличающеся, какъ извЪстно, особенной стойкостью, 

то поэтому приходится стерилизовать консервы при очень высокой 

температур» (при 100—120°С въ течени часа). Съ развитемъ техники 

консервнаго дЪла усовершенствовались и способы закупорки и стери- 

лизащи жестянокъ. Теперь закупорка производится уже съ помощью 

машинныхъ приспособленй, а стерилизащя ведется въ автоклавахъ. 

Въ Росби, способъ АррегРа былъ впервые примЪненъ Ф. Азиберомъ 

въ 60-хъ годахъ прошлаго столЪт!я. За послЗднее время консервныхъ 

фабрикъ открылось уже большое количество. Мы не можемъ конечно 

входить здЪсь въ детали способовъ приготовлен!я жестяночныхъ кон- 

сервовъ..Въ качествЪ образца были приведены выше (стр. 34) по- 

дробныя указашя и инструкщи для изготовленя, укупорки, према, 

хранения и употребленя мясныхъ консервовъ Интендантскаго заго- 

товлешя. Въ общемъ, слфдуетъ сказать, что при приготовлени кон- 

сервовъ, помимо соблюден!я педантичной чистоты (введене халатовъ, 

колпаковъ для рабочихъ, предварительной стерилизащи жестянокъ и 

пр.) необходимо требовать, чтобы мясо плотно укладывалось въ 

жестянки, чтобы жестянки закрывались герметически, чтобы разм$ры 

жестянокъ не были большими, иначе въ центрЪ ихъ, въ силу малой 

теплопроводности мяса, температура не будетъ достигать надлежащей 

высоты, чтобы мясо для консервовъ бралось не жирнымъ, ибо жиръ 

плохой проводникъ тепла, чтобы, наконецъ, продолжительность нагрЪ- 
вая давала гарант!ю полной стерилизащи мяса и т. под. ЗдЪсь умЪстно 

будетъ также сказать о томъ, что на проникновене тепла-въ куски 
мяса, помимо ихъ величины, количества въ нихъ жира и пр., имЪютъ 
вляне и нфкоторыя физико-химическя свойства. Такъ, напр., ч$мъ 
больше въ мясЪ воды, т5мъ оно болЪе проницаемо для тепла, вотъ 
почему телятина несравненно быстрЪе нагрЪвается, нежели мясо взрос- 
лаго скота. 

Въ заключене слЪдуетъ сказать, что жестяночные консервы не 
представляютъ изъ себя матерала, съ которымъ можно было-бы 
мириться во всЪхъ отношеняхъ. Консервы эти сильно прЁБдаются и 
скоро становятся непремлемыми. Мясо, подъ вляшемъ высокой тем- 
пературы, разваривается, дЪлается мочалистымъ, пробрьтаетъ особый 
привкусъ, плохо, наконецъ, усваивается. Лучшими консервами слфдуетъ 
считать тЪ, которые, при изготовлен, подвергались возможно низкой 
температур. Вотъ почему методъ дробной стерилизащи, по Тиндалю 
заслуживаетъ полнаго предпочтеня передъ стерилизащей въ анто" 
клавахъ. Жестянки при этомъ способъ нагрфваются въ течене часа 
лишь до 50—70°С н®сколько дней подъ рядъ. ы 

Какъ извЪстно, методъ Тиндаля основанъ на слБдующемъ соображени: 

рых 

<. 
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вегетативныя формы микробовъ погибаютъ при 50—60—70? С., споры-же часто 
противостоять дЪйствю температуры даже въ 100° С. и болъе. Очевидно, что 
при первомъ нагрфвани всф вегетативныя формы будуть убиты, споры-же 

черезъ сутки споры проростутъ въ вегетативныя формы, 
которыя убиваются вторымъ нагр5ванемъ. Такъ какъ нфкоторыя споры про- ростаютъ позднфе сутокъ, то обыкновенно при дробной стерилизации нагрЪ- 
ваше производятъ до 3 разъ съ промежуткомъ въ одни сутки. 

останутся живыми; 

Къ сожалЪнйю, приготовлять консервы по Тиндалевскому способу 
невыгодно, такъ какъ, во первыхъ, на стерилизацю затрачивается 
очень много времени, а, во вторыхъ, приходится выбраковывать зна- 
чительное количество жестянокъ, ибо, благодаря несовершенству самаго 
метода, мноме изъ нихъ остаются не обезпложенными и портятся. 

3. См шанные способы консервирован!я. а. Коп- 
чен!е. Въ процесс копчешя мяса мы имбемъ собственно влЁя- 
не н5сколькихъ факторовъ, изъ коихъ главными слфдуетъ счи- 
тать химически и термически. Первый факторъ—химическй— со- 
стоитъ въ дЪйстыи на мясо тЪхъ антисептическихъ продуктовъ го- 
рьня (фенолъ, крезолъ, пригорфлыя масла и др. соединен!я), которые 
придаютъ копченому мясу приятный специфическй вкусъ; второй 
фактъ—термическй —дЪйствуеть собственно высокой температурой 
дыма, подсушивая мясо (особенно съ его поверхности) и т$мъ самымъ 
способствуя его стерильности. Впрочемъ, здЪсь слФдуетъ оговориться, 
ибо слишкомъ горячй дымъ приноситъ не пользу, а ведетъ къ порчЪ 
мяса, такъ какъ быстро образовавшаяся плотная корка, затрудняетъ, 
затфмъ, пропитыване кусковъ мяса антисептическими веществами 

дыма. Обыкновенно мясо коптится не свЪжее, а предварительно слегка 

посоленое. Процессъ копченя чрезвычайно простъ. Куски мяса (сви- 

нины, баранины, говядины и пр.) помфщаются въ дыму или около 

очаговь или въ 06060 построенныхъ помфщеняхъ (коптильняхъ). 

Эти помфщеня сооружаются различнымъ образомъ, смотря по коли- 

честву заготовляемаго продукта и задачамъ самого копченя (посто- 

янныя коптильни, переносныя и пр.). Надо заботиться лишь о томъ, 

чтобы дымъ постоянно окутывалъ мясо и чтобы онъ не былъ ты 

комъ горячъ и не плавилъ-бы, напр., сала (приблизитьтий въ25—30°С). 

Копчене должно производиться нъЪсколько дней ие Для 

полученя дыма употребляютъ дерево, предпочитая для этого букъ, 

бще щепы твердыхъ лиственныхъ породъ. Для приданя 

и. 1 копченя сжигаютъ н$зкоторое количество 
аромата передъ к я копчены мало пригодны, Ри — 

ар не а мясу особый непрятный привкусъ. То 

оть ати дерев енный уголь, торфъ и др. 
же слъдуетъ сказать и про кам т к м 

и ря послЪдняго, то усвояемость 

мясу. Если принять 7 и. и Впрочемъ, по опытамъ д-ра П.А. Со- 

перваго будетъ равна бло 



ломина, люди усваиваютъ азотъ и жиры копченаго свиного мяса луч- 
ше нежели говядины, сваренной въ собственномъ соку. . 

Такъ называемое ускоренное или бездымное копчене, иначе—коп- 
чеше мокрымъ способомъ, состоитъ въ томъ, что мясо покрываютъ 
тонкимъ слоемъ древеснаго уксуса. Приведу одинъ изъ старыхъ ре- 
цептовъ бездымнаго копченя: берутъ 2'/, ф. сажи на полъ-ведра 
воды; черезъ 2 сутокъ прибавляютъ 4 лота сырого древеснаго уксуса; 
въ процфженную жидкость погружаютъ мясо или рыбу на 6—9 часовъ. 
Мясо, приготовленное такимъ образомъ, хотя и имЗетъ вкусъ копче- 
наго, но оно не прочно и скоро портится, а потому способъ этотъ 
для продолжительнаго храненя мяса мало пригоденъ. 

Ь. Экстрагирован!е. Мясные экстракты можно причислить 
также къ консервамъ. Ихъ начали приготовлять съ начала 19 сто- 
лътя на особыхъ фабрикахъ, главнымъ образомъ въ АмерикЪ и 
Германи. Мясо для приготовлен!я экстрактовъ освобождается отъ 
костей, размельчается, смёшивается съ равнымъ количествомъ воды 
и медленно нагрЪвается. ЗатЪмъ выжимается прессомъ и, полученная 
жидкость, сгущается въ массу мазеподобной консистенщии. Хорошо 
приготовленный мясной экстрактъ обладаетъ прятнымъ запахомъ 
жаренаго мяса. Въ водЪ онъ растворяется почти безъ остатка, рас- 
творъ реагируетъ кисло. НаиболЪе распространенными мясными экс- 
трактами являются Ме ср’а, ГеиБе и др. Экстрактъ 14еысЬ’а содер- 
житъ; 13—290/, воды, 10,5 —20,5°/, минеральныхъ веществъ и 50—680 р 
органическихъ веществъ. НЪкоторые изслЪдователи этого экстракта 
не признаютъ его за консервъ, ссылаясь на то, что онъ содержитъ 
по преимуществу экстрактивныя вещества и лишь слфды бълка. 

Съ экстрактами изъ мяса не нужно смфшивать такъ называемыя 
бульонныя плитки, приготовляемыя изъ костей и содержащя главнымъ 
образомъ клеевыя вещества. 

4. Спец!альные способы консервирован!я. а. От- 
нят!е воды. Этотъ способъ консервированя мяса употре- 
бляется съ незапамятныхъ временъ. Говорятъ, что его знали еще 
древне Египтяне, т. е. онъ быль извЪстенъ, слздовательно, за много 
вЪковъ до Р. Х. 

Способъ этотъ можно раздФлить на нЪсколько разновидностей, а 
именно: 1) вялене и 2) полное высушиване мяса. Въ первомъ случаЪ 
слегка посоленое и лишенное жира мясо рЪжется на тонке ломти 
(полосы, ремни) и подвергается медленному высушиванйо на вЪтру 
непосредственно на солнцЪ, въ течеше н$®сколькихъ дней. Этотъ 
способъ болЪе всего, впрочемъ, оказался пригоднымъ для сохраненя 
рыбы. ДЪйствительно, у насъ въ Росси, какъ извЪстно, огромное ко- : 
личество сушеной рыбы обращается въ торговлЪ (треска, тарань, 
вобла, судакъ и пр.). При второмъ способЪ куски мяса, также обез- 

жа 
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жиренные и слегка посоленые, сушатся при высокой температурЪ 

почти до полной потери воды, а затзмъ или превращаются въ поро- 
и (пеммиканъ, сагпе рига, мясная мука, мясной порошокъ), или- 

же упохревляются рег 5е въ форм такъ называемыхъ «мясныхъ су- 

Ви» (шаркъ, ]егке4 Бее!, свагеие, {аза]о). Въ высушенномъ состо- 
яши мясо отлично сохраняется, такъ какъ съ потерей воды микро- 

организмы не въ состояни уже на немъ развиваться и, слЪдователь- 

но, разлагать его. Часто къ мяснымъ порошкамъ примфшиваютъ для 

вкуса различныя друмя вещества, напр. перецъ, соль, сахаръ и т. под. 

Способовъ высушиваНя мяса въ настоящее время существуетъ 

нЪсколько. Технику ихъ я излагать не буду и ограничусь здЪсь лишь 

общими указанями. Прежде всего мясо механически освобождается 

отъ жира, сухожилй, костей и вообще отъ соединительной ткани, 

затЪмъ превращается въ кашицу, солится и, наконецъ, высушивается 

въ тонкихъ слояхъ на желЪзныхъ листахъ или проволочныхъ сЪт- 

кахъ, въ сушильныхъ шкафахъ или въ особыхъ каменныхъ камерахъ. 

НагрЪван!е начинаютъ съ низкой температуры (прим$рно съ 35° С) 

и, постепенно повышая послфднюю, доходятъ до 60—70—100° С. 

Мясная кашица высушивается въ формЪ хрупкихъ пластинокъ, ко- 

торыя толкутъ или перемалываютъ въ особыхъ мельницахъ, прев- 

ращая въ свЪтло-коричневый порошокъ съ приятнымъ запахомъ и 

вкусомъ бульона. Порошокъ этотъ просБиваютъ черезъ сита. Изъ 

4 частей свЪжаго мяса выходитъ 1 часть порошка (по вЪсу). По хи- 

мическому составу мясные порошки содержатъ до 70—75°/, бЪлковъ, 

до 23°], солей, клеевыхъ и экстрактивныхъ веществъ, до 10°/, воды 

и до 5°/, жира. Мясной порошокъ, приготовленный СПБургской ги- 

Ченической лабораторей изъ бычьяго мяса, посл высушианя его 

при 40° В, состоитъ по анализу проф. А. П. Данина, изъ слФдую- 

щихъ составныхъ частей: 

57,2915 

ОЗ 

4,452% |5 

4,7335 

БЪлка 

Жира 

Золы . 

Воды . 

Клеевыхъ и экст рактивныхъ веществъ. .... ОИ, 

Изъ анализа видно, что порошокъ чрезвычайно богатъ азотисты- 

ми веществами, которыхъ онъ содержитъ въ общей совокупности 

(бълки и клеевыя вещества) 81,08°/., т. е. азота 2.270: 

Присутстве жира всегда дурно отзывается на достоинств$ мясных 

порошковъ, ибо, жиръ придаетъ порошкамъ неприятный, 

горькй привкусъ. 
епятствуетъ сушкз и надле- 

жащему -размалываню мяса. 

Вотъ почему нъкоторые пред 

разлагаясь, 

КромЪ того жиръ пр 

лагаютъ даже передъ высушиванемъ 
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извлекать жиръ почти на цфло, для чего высушенная при 45° С мяс. 
ная кашица настаивается въ смфси спирта и эфира (Коиззеац). 

Обычно сухой мясной порошокъ употребляется въ супахъ или въ 
сМЪсяхъ съ варенымъ картофелемъ, овощами, чечевицей, горохомъ 
и пр., или же изъ него, путемъ различныхъ примЪсей (гороховой 
муки, шоколада, крупы, вермишели и пр.) фабрично приготовляются 
особые бисквиты, плитки, таблички, лепешки и пр.. имбющЕ спе- 
щальныя назван!я (мясной горохъ, хлфбо-мясной сухарь и т. под.). 
Опытъ показываетъ, что мясные порошки, при надлежащемъ способ% 
ихъ храненшя (предохраненя отъ сырости) могутъ сохраняться не- 
опредЪленно долгое время. Порошки эти удобны также для транс- 
порта *), охотно употребляются въ пищу и долго не прЁВдаются. 

Многе гиМенисты, изслфдовави!е химическй составъ мясныхъ по- 
рошковъ и муки, признаютъ за ними большое питательное значене 
и являются сторонниками ихъ широкаго распространеня (Уон, 
Метег, ВбппБеге, Агпо!® и мн. др.). Мясной порошокъ при обработкЪ 
его водою разбухаетъ вдвое. 

Приготовлене фаза]о т.-е. солено-сушеной говядины или мясныхъ сухарей 
довольно просто. Туша разрубается на крупные куски, которые сперва подсу- 
шиваются въ продолжени н$фсколькихъ часовъ въ хорошо вентилируемомъ по- 
м5щени. ЗатЪмъ куски погружаются въ концентрированный растворъ пова- 
ренной соли, изъ котораго они черезъ нЪкоторое время вынимаются, р®жутся 
на пласты, пересыпаются солью и сохраняются въ течене НЪсколькихъ мЪся- 
цевъ. Въ заключене пласты раскладываются на деревянныя рамы и сушатся на солнц. Хороший {аза]о узнается по слфдующему признаку: вырфзанная изъ 
глубокихъ слоевъ сухаря тоненькая пластинка должна, 
вать и, во-вторыхъ, имфть правильный красноватый ЦВЪ 
помутн$нЙ. Химически составъ {аза]о: воды—25; золы 
эфирнаго экстракта—10,5; протеина—48,5. 

Усвояемость мясныхъ порошковъ какъ рег зе, такъ и въ смъшан- 
ной пищф мало отличается отъ таковой-же усвояемости свЪжаго мяса (И. Масленниковъ), а, по Рыжкову, перевариваемость его даже выше нежели свЪжаго. Впрочемъ, въ общемъ замчено, что на пере- вариваемость порошка имЪетъ вляне та температура, при которой высушивалось мясо. Такъ, напр., мясо, высушенное при температуръ ниже 35°С, переваривается лучше, нежели обработанное при болЪе высокой температурЪ. 

во-первыхъ, просвЪчи- 
тъ, безъ какихъ либо 
чистой 10,0; соли—3,0; 

Къ сожалЪью, мясные порошки еще и до сихъ по 
является главнымъ препятстьемъ для ихъ широкаго распространен!я. Въ послЪднее время предложенъ новый способъ консервирован!я мяса, заключающся въ томъ, что мясо высушивается не при высо- кой температурЪ, а при низкой, въ вакуумъ-аппаратЪ т. е. въ раз- 

ръ дороги, что 

*) 500,0 мясной муки занимаетъ объемъ въ 700 кв. сант. или 1 куб. футъ мясной муки вЪситъ 1 пудъ 9 фунт. Ц т 

> 
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Не о. 
ниже нуля. Говорятъ, что этот в: И рать 

значительныя ОВ. Консерв СООО РН 

наго мяса, имъютъ т не теряють ВНУЗЙ В 
п о губчатость, быстрЪе набухаютъ 

п. и ь этотъ позволяетъ высушивать 

чем, Об. те а же въ молотомъ вид, при- 

и о т _ около 70% своего первоначальнаго 

, тъ способъ высушиваня мяса впервые 

началъь примЗняться, готовые консервы запаковываются не въ же- 

стянки, а въ пергаментную бумагу. 

в) Изолирован!е отъ внЪ шняго воздуха. Этотъ спо- 

собъ имЪетъ ограниченное прим$нене, благодаря своей громоздкости, 

неудобству, а главное отсутствию полной гарантии въ продолжитель- 

ной сохраняемости мяса. Способъ этотъ заключается въ томъ, что 

поверхность куска мяса предварительно стерилизуется (напр. погру- 

женемъ его на н®которое время въ кипятокъ), а зат5мъ кусокъ этотъ 

сохраняется уже подъ слоемъ какой-либо жидкости, задерживающей 

проникновене къ мясу новыхъ зародышей микробовъ изъ воздуха. 

Такой изолирующей жидкостью въ повседневномъ хозяйствЪ служитъ 

растопленное масло или сало. Опытъ показываетъ, что дичь этимъ 

способомъ консервируется довольно удовлетворительно, но мясо очень 

часто портится, разлагается. Во избЪжан!е этого нфкоторые предла- 

гали предварительно обрабатывать поверхностные слои консервируе- 

маго мяса различными антисептическими жидкостями, напр. раство- 

рами салициловой или борной кислотъ, послЪ чего уже подвергать 

заливаню масломъ или саломъ. Въ виду, однако, дороговизны 

всъхъ этихъ продуктовъ, консервироване большихъ кусковъ мяса, 

въ дЪйствительности, является очень убыточнымъ. 

Нъкоторые предлагали изолировать Мясо отъЪ воздЪйствя микро- 

бовъ воздуха различными другими веществами, образующими на по- 

верхности его непроницаемую пленку, напр. покрывать мясо параффи- 

номъ, стеариномъ, желатиной, коллодемъ, жидкимъ стекломъ, кау- 

чукомъ, растворомъ гумми-арабика и т. под. ВсЪ эти методы также 

не привились на практикЪ, ибо оказались неудобными, ДОРОГИ хло- 

потливыми. Изолирующая мясо оболочка, ея своей хрупкости, 

повреждается легко, а всякое поврежден этой оболочки ведетъ уже 

къ гибели консерва- 

с. Друг!е спосо 

бахъ сохранения мяса, предлагавшихся 

ваться не буду, такъ какъ способы эти, 

нашли даже ограниченнаго 
примЪнен. Впрочемъ, 

нихъ повидимому могутъ быть еще усовершенствован
ы 

бы консервирован!я. 
На многихъ спосо- 

въ разное время, я останавли- 

по разнымъ причинамъ, не 

нфкоторые изъ 

и потому 



заслуживаютъ къ себЪ извЪфстнаго вниман!я гипенистовъ и МЯСОВф- 

довъ. Консервированше мяса по способу проф. Сатхее (Гемджи) зак- 
лючается въ томъ, что мясное животное убиваютъ окисью угле. 

рода, обезкровливаютъ обычнымъ порядкомъ, мясо-же сохраняють 

въ атмосферЪ изъ смЪси окиси углерода и сЪрнистой кислоты. Такой 
методъ сохранешя мяса въ различныхъ газахъ останавливалъ на себъ 

внимане и другихъ изслФдователей. Такъ ВоЙоЁ предлагалъ для этого 

озонъ, Вейн и Везпоз—сжатый воздухъ и т. д. Понятно, что всъ 

эти способы представляютъ больш я практическя неудобства, особен- 

но при валовомъ заготовленши въ прокъ мяса. Способъ Вальтона 
состоитъ въ томъ, что мясо одновременно подвергается дЪйствю хо- 

лоднаго воздуха и дождя изъ раствора соли. Обработанное’ такимъ 

образомъ мясо покрывается въ концЪ кон 
которой и сохраняется. 

цовъ коркой изъ соли, подъ 

Минувшая русско-японская война возбудила, какъ извЪстно, боль- 
шой интересъ къ консервамъ и вызвала производство новыхъ опытовъ 
приготовлешя мясныхъ консервовь для нуждъ дЪйствующей арм!. 
Изъ способовъ послФднихъ лЪтъ я прежде всего опишу такъ назы- 
ваемое «карманное мясо» д-ра Власевича, предложенное имъ въ 1904 г. 
и оказавшееся, по заключеню Военно-Медицинскаго Ученаго коми- 
тета заслуживающимъ «полнаго вниман]я» при заготовлен!и мяса «въ 
малыхъ кускахъ и для отдЪлъныхъ отрядовъ, но не для массоваго 
заготовленя Интендантскимъ ВвЪдомствомъ». 
севича заключается въ томъ, что 
костями, 
погружаются на н5Ъсколько сек 
нЪсколько секундъ въ 26°], 
ас!а1е*), 

куски 

ундъ въ 

довольно вкуснымъ и не имфю 
образомъ, способъ д-ра Власеви 

Сущность способа д-ра Вла- 

свЪжаго мяса (вмЪстЪ съ 
жиромъ, фасщями и пр.) в5сомъ до 3 фунт. послЪдовательно 

кипятокъ, затЪмъ тоже на 

› сваренный послЪ 63 дневнаго 
ра Власевича, оказался «прозрачнымъ, 
щимъ непр/ятнаго запаха». Такимъ 
ча даетъ возможность сох а ВЪ «свВЪжемъ видЪ» въ течене 

И гниваетъ, не портится, 

*) Въ ст. Кяницина указанъ 15°, растворъ. ` 

у } 

Кожервь ЭТОТЬ 

Срошокь № 

еть тай 
ЖСТЯНКаКЬ 
Но НН 
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колЪ одной Коммиссм, изслФдовавшей свойства «карманнаго мяса» 

между прочимъ значится: «внутри консерва мясо измфнило свой 

цвЪть (стало темнЪе, съ вишневымъ, а подъ конець коричневымъ 
оттЪнкомъ), постепенно все боле и болЪе теряло свою волокнистость, 

сдБлалось однообразнзе и мягче, наконецъ, на 17 день, процессъ 

разложеня достигь такой значительной степени, что въ консерви- 

рованномъ мясф (вареномъ и жареномъ) и приготовленномъ изъ него 

бульон появился настолько непрятный привкусъ и какъ бы кислот- 

ность, что коммисйя постановила дальнЪйшя пробныя варки изъ 

мяса, консервированнаго по Власевичу, прекратить». Надо полагать, 

что въ данномъ случаЪ была какая либо погршность въ пригото- 

влени мяса. 

Мясной консервъ, выпущенный въ продажу подъ назвашемъ 

«вЪчнаго (непортящагося) мяса», приготовленный «дворяниномъ Ско- 

риковымъ», былъ изслфдованъ въ посл$днее время въ лабораторяхъ 

многихъ учрежденй и повидимому съ благоприятными результатами. 

Консервъ этотъ представляетъ изъ себя высушенное и превращенное 

въ порошокъ мясо быка и куръ. Способъ приготовленя вЪчнаго мяса 

составляетъ тайну изобрЪтателя. Порошокъ, находящйся въ продажЪ 

въ жестянкахь и вь полотняныхь мЪФшкахъ, издаеть изъ себя 

довольно неприятный запахъ, отчасти исчезающй послЪ разсыпаня 

его тонкими слоями. Бульонъ, приготовляемый изъ него, получается 

прозрачный, довольно вкусный, безъ какого либо непрятнаго запаха. 

Химичесюмй составъ порошка изъ мяса слъдующи: воды 10,0°/, 

азота 12,2, бЪлковыхъ веществъ 76,5, экстрактивныхъ веществъ 12,0; 

ды 9,8, азота 12,0, бЪлковыхъ веществъ 75,0, 

экстрактивныхъ веществъ 13,4. Въ общемъ, консервъ Скорикова 

заслуживаетъь вниманй. Результатъ изслФдованя вЪфчнаго мяса и 

куринаго консерва, полученный особой коммиссей изъ профессоровъ 

Военно-Медицинской Академм, формулированъ слЪдующимъ образомъ: 

г. Скорикова могутъ быть рекомендованы только для 

т. е. могутъ служить въ качествЪ вкусового, 

а»; самые консервы (вываренные) «безвкусны 

бульонъ-же, приготовляемый согласно ука- 

рительный вкусъ», безъ 

изъ куринаго мяса: во 

«консервы 

приготовления бульона, 

а не питательнаго средств 

и въ пищу не пригодны», 

занямъ на этикетахъ, имЪетъ «удовлетво 

какого’ либо непр!ятнаго запаха. 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. 



Часть вторая. 

БолЪфзни убойныхъ животныхъ 

ОТДЪЛЪ ПЕРВЫЙ. 

Инваз!1онныя болЪзни. 

(®. Паразиты, не переходяще на челов$ка. 

1. Паразиты кожи и подкожной клтчатки. 

а. Нуродегта Бо\!з. Въ подкожной клЪтчаткЪ спины, плечъ, 
крестца и пр. у рогатаго скота, р5же у лошадей и овецъ, встрЪча- 
ются личинки овода (пуродегта Боу\!5 $. оезёгиз Бо\!5). Вокругъ этихъ 
личинокъ образуются воспалительно - отечныя опухоли, количество 
коихъ можетъ доходить у одного животнаго до 50—100. Быч!й оводъ 
представляетъь изъ себя муху, чернаго цвЪта, съ свЪтло-оранжевыми 

волосками на груди.” Оводь летаетъ съ юня до 
сентября. Самка послЪ оплодотвореня, откладываетъ 

’ продолговато-овальныя яички, снабженныя липкимъ 
придаткомъ, съ помощью котораго яйца приклеи- 
ваются къ волосамъ животнаго. Самка весьма 
плодлива и одна способна заразить цЪлое стадо. 

ть и. фы Въ исторм развитйя насЪкомаго еще и до сихъ 
поръ находится много спорныхъ пунктовъ. Въ на- 

стоящее время выяснено, что личинки вылупляются изъ яичекъ на кожЪ, 
слизываются затфмъ животнымъ и, проходя пищеводъ, прикрЪпляются 
къ его слизистой оболочкЪ; далЪе молодыя личинки пробуравливаютъ 
стЪнку пищевода и, попадая въ рыхлую соединительную ткань шеи, дви- 
гаются дальше, забираясь въ полость позвоночнаго канала, откуда, уже 
спустя 3—5 м5сяцевъ эмигрируютъ въ подкожную клЪтчатку—мЪсто 
своего окончательнаго пребываня. ЗдЪсь онЪ остаются еще 4—6 мъ- 
сяцевъ. Надо думать, что нъкоторыя личинки (а можетъ быть и боль- 
шинство) прямо проникаютъ изъ пищевода въ подкожную клЪтчатку, 
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минуя позвоночный каналъ. Описанный способъ заражен!я животныхъ 

личинками овода выяснился благодаря многочисленнымъ наблюденямъ 

послЪдняго времени (Визег, Коогеуааг, Н. А. Канцельмахеръ, И. К.Тарнани 

и др.). Въ подкожной клЪтчаткЪ личинки выростаютъ до 2—21], см. 

длины и 1—1'], см. толщины, принимая продолговато-овальную форму. 

ВполнЪ развитая личинка сложена изъ члениковъ (рис. 127), изъ коихъ 
самый посл$дн! снабженъ шипами. Личинка остается въ тфлЪ живот- 

наго до 9 м5Ъсяцевъ, 

посл чего прободаетъ 

кожу и черезъ обра- 

зовавшееся отверстте, 

выпадаетъ на землю, 
въ которую  зары- 

вается, превращаясь 

здЪсь (спустя 25—30 

дней) во взрослое на- 

сЪкомое. 

Личинки овода, по- 

мимо обезцфниван!я 

кожи, портятъ вн5ш- 

ый видъ мясной туши, 

особенно въ тъЪхъ слу- 

чаяхъ, когда ихъ было Рис. 126. Кусокъ пищевода Рис. 127. Старая ли- 
много. ДЪло въ томъ быка съ просв$чивающими чинка Нуродегта Бо- 

> черезъ наружную оболочку у15. НЪск. увелич. 

что вокругъ парази- личинками овода. 

товъ наблюдается 

отекъ, который пропитываеть не только подкожную клЪтчатку, но 

и сосфдыя съ ней слои мышцъ. Отекъ этотъ въ нЪкоторыхъ случаяхъ 

бываетъ настолько обширнымъ и столь непруят- 

нымъ на видъ, что приходится глубоко срЪзы- 

вать его. Не удаленный отекъ представляется 

студенистымъ, грязно-желтаго цвЪта, иногда съ 

зеленоватымъ оттЪнкомъ. Какого-либо вреда для 

потребителя личинки овода и отечныя ткани, 

конечно, принести не могутъ. Паразитъ иметь 

скорзе экономическое значене, такъ какъ, из- 

м$Ъняя внЪшнй видъ мяса, обезцфниваетъ его. По 

‹существующимъ правиламъ браковки мясныхъ 

продуктовъ (пунктъ 1, отд. Ш) отечныя части подкожной клЪтчатки 

и мышцъ «удаляются выр$зыванемъ». 

Ь. Паразиты чесотки не имЪютъ особаго значен!я для мясо- 

вЪда, особливо ТФ ИЗЪ НИХЪ, которые не переходятъ на человЪка 

т. е. всЪ, за исключенемъ зудней— загсорез, а именно: дегтафосор{ез; 
. . й 

11* 

\\ \ ПСО м 

Рис. 128. Молодыя ли- 
чинки Нуродегта Боу!$. 
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соттии (у лошади, рог. скота и овцы), Чегтаюрвазиз сотин$ 
(едит, 50у15 и 0\15) и разновидности клещей волосяныхъ м5Ъшечкову_ 
асагиз Юсшогит *). ДБло въ томъ, что глубже кожи паразиты че. 
сотки не идутъ, на достоинство мяса вйяютъ мало и только въ нф- 
которыхъ, сравнительно рЪдкихъ, случаяхъ вызываютъ общее исху- 
дане, благодаря которому туши рекомендуется браковать (п. 59, 
отд. П правилъ браков. мясн. продуктовъ). 

ЗдЪсь будутъ разсмотрзны лишь т паразиты чесотки, которые 
наблюдаются у животныхъ, чаще другихъ убиваемыхъ на мясо’ (У 
рог. скота и свиней). 

1. Сыпь отъ железницы у свиней (асаг!а$1$ $115). 
Она вызывается особымъ паразитомъ, принадлежащимъ къ классу 
агасппо!еа, къ групп членистоногих (аггородае) и называемымъ 
асагаз ЮШоШогит $5 3, Аетофех рНуПо!аез, (клещъ волосяныхъ 
мЪъшечковъ). Форма этого паразита продолговато-овальная; длина его 
доходить до 1, тт. тЪло раздълено на 3 части: голову, грудь 

и животъ; имфютъ 4 пары ‘ногь (молодые только 
3 пары). Живутъ въ сальныхъ железахъь и въ 
волосяныхъ м5шечкахъ, по преимуществу въ ихъ 
верхнихъ частяхъ. На кожЪ свиней, зараженныхъ. 
асагиз, замфчаются многочисленные сине-красные 
или желтовато-коричневые, довольно плотные узлы 
и пустулы, величиною въ просяное зерно, но до- 

Рис. 129. етодех хХодяще иногда до лЪсного орЪха и болЪе и рас- 
рВуПо!4е5. полагающеся по преимуществу на внутренней по- 

- верхности бедеръ и на животЪ (аспе рагазНата 
юШсаг15). Содержимое пустулъ представляется маркимъ, сальнымъ, 
иногда гноевиднымъ, легко выдавливаемымъ. При микроскопическомъ 
изслБдоваШи такого содержимаго, въ немъ легко обнаруживаются: 
сотни паразитовъ. Въ н%®которыхъ случаяхъ опухоли вскрываются 
сами, содержимое ихъ выдавливается, а въ результатЪ остается глу- 

бокая язва, доходящая иногда до даметра серебрянаго рубля. 
Мясо отъ такихъ животныхъ разумЪется можетъ быть безпре- 

пятственно выпускаемо въ продажу. Паразиты на человЪка не пе- 
реходятъ. 

2. Сыпь отъ железницы у рогатаго скота. БолЪзнь вы- 
зывается паразитомъ, называемымъ асагаз юШсшогат Бо\!$, бычьимъ 
клещомъ волосяныхь мЪшечковъ, принадлежащимъ, также какъ и 
предыдущй, къ группЪ членистоногихъ (см. выше). По Г. И. Гурину 

*) Представители рода Чегтаюсо 
человфка, быстро погибаютъ, 
дражене. 

рез и Чегпаюрравиз, попадая на кожу 
вызывая иногда лишь кратковременное раз- 

о скок
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сфене 3 
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клещъь этотъ, часто встр$чается, напр., у рог. ‘скота, убиваемаго на 
бойняхъ г. Москвы и обычно обнаруживается въ густомъ и клей- 

комъ содержимомъ пустулъ въ громадныхъ количествахъ. Узлы и 

пустулы, величиною съ большую горошину до орЪха локализируются 
главнымъ образомъ въ области жевательныхъ мышцъ, на ше% и бокахъ. 

3. Изъ другихъ паразитовъ кожи слфдуетъ упомянуть о власо- 

Ъдахъ (и1спо4есез зсаЙат5), кожефдахъь  (Чегтаюрвазиз Ро\5) и 
вшахъ (Баетаюори$ 

тасгосерва$ у ло- 

шадей, В. еигузегпи$ 

и В. епато$1$ у ро- 

гатаго скота, Н. иг1$— 

у свиней). 
С. Кокцидти. Подъ 

именемъ сосс!10$1$ си $ 

$. эриааеп!$ сосс!А1юза. 

$15, отрубевидной сыпи 

свиней понимаютъ свое- 
образное заболЪваше 

кожи, обусловливаемое 

зараженшемъ кокцидЯми 

(сосамт Фазсит). Эти НалЪво внизу чер- 

протозои внфдряются въ Рис. 130. Вошь лошади г м 

потовыя железы, вы- Наета®юрииз тасгосер- Зита. 

зывая въ нихъ хрони- Ва|и. 

ческое воспалеше съ 

усиленнымъ выдзлешемъ пота. У заболфвшихъ свиней въ глубин различ 

частей кожи появляются бЪФловатые, иногда желтоватые, часто съ металли 

скимъ блескомъ пузырьки (узелки, кисты), содержаще мутную, вязкую, иногда 

водянистую или сукровичную массу, въ которой изрФдка попадаются скручен- 

ныя щетинки. Величина этихъ пузырьковъ отъ просяного зерна до горошины. 

Кокцидм, которыми обусловливается такое заболЪване потовыхъ железъ, по 

изслъдованямъ ОШ№а, паразитируютъ въ клЪткахъ эпителя вызывая ихъ уси- 

ленное размножение. Это даетъ толчокъ къ скопленю массъ эпителия, въ же- 

‘лезЪ и увеличеню ея секрета, что, вмъсть взятое, обусловливаетъ образоваше 

маленькихъ кистъ (узловъ, пузырьковъ). Кокциди имють яйцевидную форму, 

бурый цвЪтъ, почему ОЕ и предложилъ назвать ихъ сосаашт Гизсим. При 

этой формЪ заболЪваня, мясо безпрепятственно выпускается въ продажу- 

ВстрЪчается довольно Р®дко. / 

Рис. 131. Тисводеез 
зса!атз. Сильно увелич. 

2. Паразиты мускулатуры. 

513 з. рзогозрегто31$ 5. загсосу$11- 

+15 Музсреггапа $5. М! зспеговы мФшечки, Подъ именемъ 

МизспеговыхЪ или Вашеу’евскихъ мёшечковЪ 
или мъшковъ Е 

м извЪстны паразиты мяса, весьма часто норы». 
а ь : > 

ныхъ волокнахЪ свиней (въ 70—80 и болЪе °/,) и обыкновен 

а. Загсозрого@ 10 
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ваемые здЪсь попутно при изсл$дован!и мяса на трихины. КромЪ сви- | и и 

ней, М1зспеговы мЪшечки найдены у слЗдующихъ убойныхъ живот- ие я 

ныхъ: овецъ, козъ, лошадей, коровъ и буйволовъ. Они встр$чаются ий 

также у собакъ, кошекъ, сернъ, оленей, зайцевъ, мышей, крысъ, до- к 

машнихъ куръ и, наконецъ, въ видЪ рЪ$дкости—у человЪка (Б. С. ний" 

Розенбергъ, К. Э. Линдеманъ, КациИз, Носве, УчШет!). и 

М1зспеговы мЪшечки впервые были открыты въ 1843 г. М!5сВегомъ 

у мышей, а затЪмъ въ 1857 г. Кашеу’емъ они были описаны у сви- 

‚ ней. Паразиты эти принадлежатъ къ типу простЪйшихъ (ргоюгоа), къ 

классу зрогогоа и къ порядку саркоспоридй (загсозром41ае). Какъ 

извЪстно, этотъ порядокъ длится на 2 семейства, изъ коихъ 1) т!- ет Я 

зспемаае живетъ въ мышечныхъ волокнахъ и 2) Раап!Чае—въ сое- 

динительной ткани (см. далЪе пищеводъ). М1зснейаае между прочимъ 

распадаются на слБдующя разновидности: загсосуз$Из фепеЙа, парази- 

тирующую у овецъ, загсосузИз Беггат!—у лошадей, загсосу$И$ ЕЙап- 

спага-—у рогатаго скота, загсосузН$ Шп4етапп!—у человЪка и загсо- 

сузи$ М15спемапа—у свиней. ь 
Обычно М15спеговы мЪшечки въ мясЪ свиней достигаютъ до ве- >, 

личины нЪсколькихъ микроновъ, но они могутъ доходить до 0,4 тт. 

ширины и 3 тт. длины. Юные мфшки представляются обыкновенно я 

въ форм овальныхъ, веретенообразныхъ или заостренныхъ, темно- | 
сЪраго цвЪта тфлецъ, располагающихся продольно внутри мышечныхъ `` 
волоконъ. Съ возрастомъ заостренные концы мЪшковъ тупфютъ; 
мЪшки мало по малу принимаютъ цилиндрическую форму, а мышеч- 
ныя волокна, въ кои они заключены, расширяются, причемъ попе- | че 
речная полосатость волоконъ не уничтожается. При большихъ уве- ‘ 
личеняхъ оказывается, что Мзспеговы мфшки состоятъ изъ наружной 
безструктурной оболочки, дающей внутрь множество перегородокъ, т 
образующихъ полости, содержащя своеобразныя тЪльца овальной или о 
продолговато - овальной и по большей части слегка искривленной $ м 
(полулунной) формы, длиною 0,01 тт. и шириною 0,004 тпу (споро- ь | 
зоиты, тзльца Катеу’я). Эти тЪльца не обладаютъ движенемъ. Они “ м 
рЬзко окрашиваются анилиновыми красками, подобно бактерямъ. 4 № 
Старые мЪшечки, погибая, декальцинируются и въ этомъ состояни м 
могутъ быть легко обнаруживаемы въ мясЪ невооруженнымъ глазомъ, ы 
въ вид с5роватыхъ, продолговатыхъ образованй. Какъ и откуда и 
заражаются животныя М!зсВеговыми мЪшечками до сихъ поръ не- м 
извЪстно. м 
ти мускулатура, пронизанная М!зсвеговыми мЪшечками, не м представляетъ никакихъ мак ТИ м РАЙ а нен, РазвЪ только, х г 

цвЗченными и отчасти Нея П : Е у ь ‹ . (ри микроскопическомъ изслЪдо- 7 
вани мышцъ,—кстати сказать нич Ъмъ не отличающемся отъ изслЖ- 
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дованй на трихины,— своеобразная форма Мизснег’овыхъ мЪшечковъ 
выступаетъ настолько характерно, что смЪшать ихъ съ чЪмъ либо дру- 
гимъ едва-ли возможно. Повидимому М!спег’овы м$шечки им$ютъ свои 
излюбленныя мЪста. У овецъ, напр., таковыми м%стами служатъ под- 
кожныя мышцы, мышцы брюха и языка; у рогатаго скота мышцы 
задняго отдфла туловища; у лошадей— мускулы глотки, дафрагма и 
мышцы конечностей; у свиней—мышцы брюха и дафрагма. Декаль- 
цинированныя М!5спеговы мЪшечки можно смЪшать съ известковыми 

конкрементами, а у свиней также и съ объизвествленными трихинами. 
Въ обоихъ случаяхъ слЗдуетъ попытаться растворить известь уксус- 
ной кислотой, послЪ чего строеше М!зснеговыхъь мЪшечковъ высту- 

паетъ ясно. Характернымъ микроскопическимъ признакомъ считается 

Рчс. 132. Мспеговъ мЪ- Рис. 133. Мишеровы мЪшечки въ мясв 
шечекъ изъ мускулатуры свиньи. Увелич. въ 50 разъ. 

свиньи. А—спорозоиты. 

также отсутстве изм5ненй въ поперечной полосчатости мышечныхъ 

волоконъ вокругь м%шечковъ и продолговато - овальная форма по- 

слЪднихъ. 

Въ рЪдкихъ случаяхъ кутикулярная оболочка м$шечка повиди- 

мому можетъ лопнуть и споры, внЪдряясь въ окружающИя мускульныя 

волокна, могутъ вызвать въ НихъЪ (вЪроятно своими токсинами) вос- 

е или даже распадъ (туо$з загсозром@ са). Иногда (чаще у 

рогатаго скота и лошадей), благодаря сплошному распаду мышечных 

волоконъ и интерстищальному мюзиту, появляющемуся въ пунктахъ 

распада, образуются (въ силу нарушен!я равнов$<!я) твердые, сЪраго 

цвЪта, соединительно-тканные узлы, доходяще до ры горошины 

и болъе (юитогез загсозромсае). Обычно-же М1свег’овы мфшечки 

никакой реакщи въ мускулатурз не вызываютъ. 

Количество паразитовъ въ мясЪ можетъ быть различно. 

Иногда въ одномъ препаратЪ ихъ можно насчитать сотни, а въ 

хъ случаяхъ ихъ встрьчается такое ` множество, что 

ъняется въ бЪлый (цвЪтЪ телятины). 

пален! 

исключительны 

красный цвЗтЪ мяса ИЗМ 
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Въ виду того обстоятельства, чт 
сей поры остается невыясненной и ч 
ЛИШЬ въ видЪ исключен!я попадаются 
На то, что у животныхъ т-же пара 
трудно допустить возможность зара: 
мяса. Вотъ почему саркоспоридюзъ 
малей и мясо свободно выпускается 
огромнаго количества М5спеговыхъ 
няетъ свой цвЪтъ и консистенцю, мо 

Въ правил. браковки мясн. продукт. (0 

0 этюлоня саркоспоридюза до 
то М!зсвеговы м$5шечки только 
въ мускулатурЪ людей, несмотря 
зиты встрфчаются весьма часто, 
женя человЪка при употреблени 
всюду считается безвредной ано- 
въ продажу. Лишь въ случаяхъ 
мЪфшечковъ, когда мясо изм\- 
жно браковать туши. 
тд. Ш, п. 8) рекомендуется, вЪроятно 

Рис. 134. Продольный Рис. 135. Поперечный разр$зъ черезъ мускулъ разрЪзъ черезъ мускулъ свиньи съ  загсосуз#з свиньи СЪ  загсосузЯ$ Мтезспепапа. Увелич. въ Мезспенапа. Увелич. въ 30 разъ. 20 разъ. 

по недоразумфнйю, браковать всякое мясо, чемъ, въ отд. У, п. 12 тъхъ-же правилъ вн даже содержащее М!зсвеговы мЪфшечки въ продажу, если только не наступило гидрем 

содержащее саркоспоридйй. Впро- 
есена поправка, по которой мясо, 
сильной степени, выпускается въ 
ическаго состоян!я его. 

га 

\3. Паразиты дыхательнаго аппарата. 

1. Оезги$ оу{ 5 5. 
паразитируютъ въ носовы 
пазухахъ и въ полостяхь 
ване, извЪстное подъ име 
представляетъ изъ себя с 
летающую во всей Европ 
густБ—сентябрь и затЪм 
кладываютъ въ ноздри о 
ИзЪ коихъ уже, спустя 
докъ нитевидной формы 

серпа! оту{а оу{з. Личинки этого овода 
хъ полостяхъ, въ лобныхъ и челюстныхъ 
роговъ у овецъ и козъ, вызывая заболф- 
немъ «оводовой вертячки». ОвеЧй оводъ 
Ъро-желтаго цвЪта муху, длиною до 1 см., 
$ и Азш. НасЪкомое спаривается въ ав- 
Ъ самки, по однимъ изслФдователямъ, от- 
вецъ живыхъ дЪтенышей, по другимъ—яички, 
Н$которое время, вылупляется Молодой выво- 

. Молодыя личинки заползаютъ въ глубину 

оМЫ ВЫ 

красньнии 

геморраги 
тращи, } 
бухлости 

оболочек 

Лен Хх Г 
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носовыхъ полостей и впослЪдстви переходятъ отсюда въ лобныя, че- 
люстныя пазухи и въ полости роговъ. ВначалЪ нитевидная личинка имфетъ всего лишь 2—6 тт. длины. Вскорф она принимаетъ про- 
долговато-овальную форму и доходить до 2 —3 стм. длины и 1/,—1 см. толщины. Совершенно взрослыя личинки имъютъ до 11 члениковъ 
и желтоватую окраску. Отъ момента рожденя до полнаго ихъ раз- 
вит!я протекаетъ около 9 мЪсяцевъ. По истечени этого срока ли- 
чинка при чихани выбрасывается вмъст® съ слизью изъ носовыхъ 
полостей. Упавши на землю, личинка (въ первые -же 24 часа) зары- 
вается и окукляется. Спустя 40—50 дней изъ черной и твердой ку- 
колки вылетаетъ взрослое насфкомое. Своимъ присутствемъ личинки 
(количество коихъ у одного животнаго можетъ доходить до 100 эк- 
земпляровъ) вызываютъ катарральное состояне слизистыхь оболо- 
чекъ полости носа, че- 
люстныхъ и лобныхъ па- 
зухъ. Въ общемъ, симп- 
томы выражаются въ по- 
краснзн!и, разрыхлени, 

геморрагической инфиль- 

РА а Рис. 136. Оезтиз о\!$ а—Взрослое насЪкомое; бухлости слизистыхъ Би с личинки. 

оболочекъ, въ скоп- 

леняхъ густыхъ слизисто-гнойныхъ массъ въ полостяхъ, а въ н$ко- 

торыхъ случаяхъ въ изъязвлени или даже частичномъ омертв$ни 

слизистыхъ оболочекъ и отечности головного мозга. 

Для осмотрщика мяса личинки овода особаго интереса не пред- 

ставляютъ, такъ какъ мясо заболЪвшихъ животныхъ безусловно при- 

годно въ пищу. Голову, въ которой локализируются личинки овода, 

слЪдуетъ непремфнно уничтожить, особенно тогда, когда имфются 

на лицо гангренозныя пораженя слизистыхъ оболочекъ или скопище 

гноя въ пазухахъ черепныхъ костей. Въ случаяхъ обнаружения не- 

большого числа паразитовъ и слабыхъ признаковъ раздраженя, можно 

уничтожать голову за исключешемъ языка и мозга. 

2. Свайники легкихъ ($1гоп;у10$1$ ри!топит, ле- 

гочноглистная болФзнь). 

ВсЪ паразиты, описываемые ниже принадлежатъ къ классу круг- 

лыхъ глистъ (петао4ез) и къ семейству свайниковыхъ (гопзуНЧае). 

ВсЪ они, такъ или иначе, проникая въ по ононые пути (бронхи 

и альвеолы), вызываютъ своимъ присутстиемъ и выдЪляемыми ими 

бронхитъ, бронхоэктази, перибронхитъ, или даже бронхо- 

р я. (БгопсВ!$ её ретЬгопсЬ!$ сБгопка по4оза $5- 

а а 110$ а{агграИз сНгопса, Бгопспорпеитота 
уегиитоза, Бгопсвз уегтипоза с Я 

уегипоза ек.). Пути зараженя животныхъ паразитами д 
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остаются невыясненными. Можно предполагать, что для полнаго цикла 
развитя паразитовъ необходимы промежуточные хозяева (быть мо- 

жетъ дождевые черви, улитки и пр.). ВсЪ свайники суть паразиты 
яйцекладуще. 

1. Згопху[1аз 1агга свайникъ нитевидный. Представляеть 

изъ себя червь нитевидной формы желтовато-бЪлаго или сЪраго цвЪта. 
Раздльнополый. Длина самца 25 тт., самки 80—85 тт. Голова па- 
разита закруглена, ротъ круглый, невооруженный. Хвостовой конецъ 
самки острый, отверсте влагалища располагается почти на срединъ 
ТЪла. Хвостовой конецъ самца снабженъ двумя короткими зр\ае. 
Яички нитевиднаго свайника правильно овальны. Зародыши, вылупляю- 
щеся изъ яичекъ, имЪютъ 0,5 шт. длины и 0,02 тт. толщины. Па- 

разитъ живетъ у овецъ, козъ, косулей и оленей. 
Способъ зараженя животныхъ неизвЪстенъ. 5гопоу- 
$ НШама производить у овецъ (преимущественно у 
молодняка) такъ называемую легочно-глистную 60- 
ЛЪзнь часто проявляющуюся въ повальной формЪ, 

особенно въ дождливые годы, весною и осенью. Пара- 
зиты вызываютъ воспалене слизистой оболочки 
бронхъ, а также бронхо-эктаз!и, ателектазы, нако- 

нецъ участковую везикулярную эмфизему и бронхо- 
Г. №7Я пневмоню. Иногда вокругъ клубковъ глистъ разви- 

Рис. 137. Знолбуше вается соединительная ткань (перибронхитъ). Таке 

Напа. НЪск. увел. Фокусы выступаютъ уже при изслфдовани легкихъ 

т сане Ь — снаружи въ формЪ бЪловатыхъ или сБроватыхъ узел- 
ковъ, плотныхъ на ощупь, величиною въ горошину и 

болЪе, рЪзко отграниченныхъ отъ окружающей ткани. Въ подобныхъ 
узелкахъ находятъ неболышя полости, наполненныя гноемъ, смЪшан- 
нымъ съ клубками глистъ, безчисленнымъ количествомъ яицъ и заро- 
дышей. О степени распространенности нитевиднаго свайника среди 
овецъ, за отсутстыемъ надлежащихъ статистическихъ данныхъ, ничего. 
опредфленнаго сказать невозможно. На бойняхъ Москвы въ 1893 Е 
напр., изъ 13.968 барановъ эг. Шама былъ найденъ у 1206 головъ (8°/о). 

2. З{гопзу! из рагадохиз, свайникъ свиной или стран- 
ны й, парадоксальный. Форма этого паразита нитевидная, утон- 

ченная къ головному и хвостовому концамъ. Раздфльно полый. Самка 
иметь до 40 пит., самець 12—25 тит. длины. Головной конецъ па- 
разита шарообразенъ, снабженъ 6 губами. Хвостовой конецъ самки 
оканчивается копьеобразнымъ отросткомъ, у основаня котораго рас- 
полагается влагалище. Яички паразита овальной формы. Длина заро- 
дышей 0,25—0,3 тт., толщина 0,01 тт. Способъ зараженя свиней 
ть и Хотя паразитъ и названъ парадоксальнымъ, 

‚ › ъ это выяснилось, встрЪчается у свиней до 



— 267 — 

25—459/.. ж ры ы м ВЪ бронхахъ заднихъ долей легкихъ, гдз 

а о стичесме узелки, являющееся при. разрЪзЪ 

В хъ, плотныхъ, иногда съ перламутровымъ оттЪн- 

› величиною въ горошину и боле (ретгопсв!5). 
3. $4гопсу|1и$ т! 

з сгиги$, свайни ь кък и 

Нитевидный паразитъ орон 

ОЪлаго цвЪта, раздЪль- 

нополый. Самецъ 30— 

40 тт., самка 60—80 

тт. длины. Головка 

круглая. Отверст!е 

влагалища лежитъ на 

разстояни 18 т. отъ 

задняго конца. Жи- 

ветъ въ бронхахъ, по 

Рис. 138. 54топ8у$ 

агадохиз въ разрЪзан- Рис. 139. Кусокъ легкаго кабана; въ разрззанныхъ 

номъ бронхЪ. бронхахъ огромное количество свайниковъ. 

я легкихъ, у рогатаго скота, телятъ, рЪдко у лоша- 

дей, вызывая здЪсь расширенйя бронхъ и катарръ ихъ слизистой обо- 

и. Въ нэкоторыхъ случаяхъ свайникъ погибаетъ и тогда въ лег- 

ми паразитами (Озега$). 

сненъ, Статистики не существуетъ. 

преимуществу У корн 

лочк 

кихъ находятъ зеленоватые узелки съ мертвы 

Способъ зараженЯ животныхЪ не выя 

Вообще р?$докъ. 

4. $1гоп5у19$ сар!!1аг!$ 

па!1$ 5. рзечаа!и$ сарИТаг!$, 

что паразитъ этотъ идентичен 

5. рзеи4а! 1$ оу! $ ри!то- 

свайникЪъ волосообразный *), 

ъ съ зтопзу$ ги- 

*) НЪкоторые считаютъ, 

езсеп$, а также сот аи. 
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Длина паразита отъ 20—30 шт. до 1—2 стм., толщина 0,02— 
0,07 т. е. равна паутинкЪ. Самка длиннфе самца. Самцы коричневаго 
цвЪта, самки молочно-бЪлыя. Половозрфлые свайники ЖИВУТЪ ВЪ 
мельчайшихъ бронхахъ и альвеолахъ козъ и овецъ, вызывая капилляр- 
ный бронхитьъ и бронхо-пневмоню. Самки откладываютъ ЗдЪсь 
яички, изъ коихъ вылупляются зародыши, странствующее, затЪмъ, по 
интерстищальной ткани. Достигая крупныхъ бронхъ, зародыши раз- 
виваются въ половозрфлыя формы. Какъ показали спещальныя 
изслЪдованЯ Н. А. Канцельмахера, паразитъ довольно широко распро- 
страненъ у насъ въ ЗакавказьЪ. На тифлисскихъ бойняхъ, напр., онъ 
былъ найденъ у овецъ, барановъ, козъ и барашковъ отъ 13 до 21,50/5. 

4. Паразиты пищеварительнаго аппарата. 

а) Паразиты пищевода. 
1. Мьшки псоросперм!й, Ба!Б:апга 1 сапЕеа $. загсо- 

зрогг ага 51рапееа $. та} ог. Паразитъ этотъ 
принадлежитъ къ классу зрогогоа; къ порядку сарко- 
споридй (загсозром@ а) и къ семейству Ба {ата, хара- 
ктеризующемуся тЪмъ, что паразиты сидятъ въ соеди- 
нительной ткани, а не въ мускульныхъ волокнахъ, какъ 
напр. М!5сВеговы мЪшечки (см. выше). Ваата 51- 
затщеа встрЪчается довольно часто у овецъ и барановъ 
(въ н$фкоторые годы и въ нфкоторыхъ мЪстностяхъ 
боле 10—1 5/), У козъ, быковъ, буйволовъ и свиней. 
Паразитъ представляетъ изъ себя круглое или овальное 
бЪловатое образоване, величиною отъ пшеничнаго зерна 
до лЪсного орЪха (до 2 см. длины и до 11; см. ширины). 
Онъ помфщается въ соединительной ткани, окружаю- 
щей пищеводъ, а также между волокнами его мышеч- 
наго слоя, просвЪчивая со стороны наружной поверх- 
ности вырЪзаннаго пищевода въ видЪ бълыхъ зеренъ. 
Зерна Эти состоятъ изъ тонкой оболочки, дающей 
внутрь множество перекладинъ, которыя дфлять все 
существо зеренъ на множество различной величины Рис. 140. ВЫ апа полостей. м ются 

Зратеавъ пище | Въ этихъ полостяхъ по Ъща м особыя 
водЪ овцы. блестящя серповидныя или круглыя образован!я 

зоиты), 
въ Мспеговыхъ мъше 
э1ватщеа встрЪчается въ 

(споро- 
весьма схожя съ тЪми, которыя встрЪчаются 
чкахъ (см. выше). Кром пищевода Ба!ап!а 
языкъЪ, 

($ 
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ее исторя этого насфкомаго была уже изложена выше 
о у ры ее указывалось, что проглоченныя 

зистой оболочкЪ. Таюя личинки г ВА 
слизистой оболочкой пищевода и Ее: ый ом ре — ыть обнаружены здЪсь въ 
о ыми концами полупросвЪчиваю- 

огеуаг’у личинки въ пищеводь обна о, Ех к. 

затЪмъ онЪ исчезаютъ изъ него а и 
полость позвоночнаго канала и - м ав м. р.). У насъ въ Росси личинки въ 
пищеводЪ у рогатаго скота (быковъ) въ нфкоторыхъ 
мъстностяхъ наблюдаются до 50°/., напр. въ Сара- 
товЪ (И. К. Тарнани). 

3. Крылохвостъ пищепроводный, зр!го- 
рЕега зси{афа оезорНахеа Бо\у!$ $. 5оп5у[0- 
пета зси{аёит. Этотъ паразитъ принадлежитъ 
къ круглымъ червямъ и къ роду крылохвостовъ 
(зригорега), онъ наблюдается подъ эпителемъ слизи- 
стой оболочки пищевода у быковъ, овецъ, козъ, 
свиней, рьже у лошадей. ТЪло паразита нитевидное, 

цвЪтъ желтоватый. Онъ располагается подъ эпите- 
лемъ въ видЪ зигзаго-извитого волоса. Ротъ у крыло- 

хвоста круглый, передний конецъ его покрытъ щито- 

видными пластинками, задн согнутъ и снабженъ 

крыловидными отростками. Мужске индивидуумы 

менфе женскихъ (первые 4—5 сант., вторыя 8—10 рис. 129. Кусокъ пи- 

сант.). Самцы снабжены 2 зрещае. Яйца па- щевода быка съ ли- 

разита имфютъ форму элипсиса длиною 56 — мот 

60, шириною 32—36 микроновъ. Паразитъ впервые былъ подробно 

описанъ МаПегомъ (1869 г.), который нашелъ его въ ВЪнЪ подъ эпи- 

телемъ грудной части пищевода у 5 быковъ польской и венгерской 

расъ. МиШег далъ ему назваше зргорега зсшайа оезорвазеа Боу!$, 

такъ какъ онъ полагалъ, что найденый имъ паразитъ обитаетъ только 

у рогатаго скота. У насъ, въ Росси, паразитъ былъ впервые най- 

денъ въ моей лабораторм въ 1898 г. Студентъ К. Ф. Баранов- 

ск!й принесъ мн кожицу колбасы, купленной имъ въ ВаршавЪ. 

Въ этой кожицз имъ были замфчены паразиты, натуру кото- 

рыхъ онъ опредфлить не могъ. Паразиты оказались крылохвостами. 

Посл® этого Н. А. Канцельмахеръ сообщилъ, что въ ЗакавказьЪ 

крылохвость распространенъ У всъхъ породъ рогатаго скота болЪе 

чЪмъ въ 909/,. Выростки мъстныхъ породъ также заражены имъ до 

70°/› а буйволы—1 00°],! Свободными отъ паразита оказались только 

молочные телята, но у телятъ, находившихся 2—3 мЪсяца на тра- 
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= 20 вяномъ кормЪ, крылохвоста уже можно было найти хотя и не часто, || р и 
ДалЪе, оказалось, что овцы всЪхъ породъ Закавказья заражены болфе # я 
ЧЪмъ въ 805/, а также свиньи. Изъ этихъ цифръ выяснился совер- 1% 
шенно неожиданный фактъ, что заражене крылохвостомъ домашняго и 
<кота въ ЗакавказьБ «представляетъь явленше распространенное». По и. 
Н. А. Канцельмахеру, скоть С»Ъвернаго Кавказа также имъетъ Пр 
зригорЕ. зсибафа «очень часто». Въ какомъ размЪрЪ паразитъ распро- 
страненъ въ Европейской Росаи и въ Сибири, мы не знаемъ у 

Паразитъ одинаково часто локализируется въ шейной и въ груд- 
ной частяхъ пищевода, рЪдко въ глотк%, иногда въ кишкахъ и пред- 

ставляется въ формЪ зигзагообразно- 
извитого волоса, расположеннаго по 
длин пищевода, | 

Число экземпляровъ, одновременно 
присутствующихъ въ пищеводЪ, мо- 
жетъ доходить до 25—30. У овецъ 

паразитъ обыкновенно встрЪчается въ 
меньшемъ количествЪ. Зигзагъ пред- 
ставляетъ изъ себя ходъ, въ кото- 
ромъ на свЪжихъ препаратахъ можно 
уже невооруженнымъ глазомъ замЪ- 

тить паразита. ВстрЪчаются и пустые 
ходы. 

Для микроскопическаго изспЪдова- 
ня паразита Н. А Канцельмахеръ 

Рис. 142. Зриорйега зсибафа оезо- а со = рВареа въ пищеводЪ быка. стой оболочки пищевода, утончить его 
со стороны подслизистой ткани и сда- 

вить между двумя предметными стеклами (увеличеше 30—40 разъ). Мы 
увидимъ, какъ, работая своей головой вправо и влЪво, паразитъ медленно 
подается впередъ. Если такой кусочекъ слизистой оболочки (обрЪзанный 
такъ, чтобы краяего приходились какъ-разъ около головного и хвостового 
жонцовъ паразита) положить въ воду комнатной температуры или 
легка подогрЪтую, то паразитъ самъ выходитъ черезъ 20—30 ми- 
нутъ, что совершается быстрЪе, если баночку съ водой выставить на <олнце». 

4 

мы 

Способъ зараженя паразитомъ не извЪстенъ. 

в. Паразиты желудка. 

1. Личинки овода (оезйае базвсо]ае) встрьчаются въ же- лудкЪ лошади. Здъсь паразитируютъ личинки трехъ видовъ: зазгорь:- 
*) По К. И. Скрябину паразитъ 

чаще всего у козъ, доходя до 30-40>, 

* 

въ Туркестанскомъ краЪ обнаружив ” ается 
о _ ЗЕ ЗРАНЕЕРУЧЕНИРРТЕО И > ТЕ ИНОЕ ИРУ ИСТ 

— = 
Ей Е 
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11$ еду, сазгорНИиз пазаИз, сазорнИиз ВаетоггВо!аН$. Количество ихъ вк — достигать огромной величины, напр. 1000 штукъ. 
2. Свайникъ свернутый, з{гопху[из$ сопогёив. При- 

надлежитъ къ круглымъ глистамъ и къ роду свайниковыхъ. Парази- 
тируетъ въ сычугЬ (4 желудкЪ) у овецъ, козъ и р$дко у -телятъ. 
Представляетъ изъ себя Красноватаго цв$та червя, нитевидной формы. 

Рис. 144. Э\топау$ соп- 
ТоГ(и$. 

Рис. 143. Кусокъ желудка лошади съ присоса- 
вшимися къ слизистой оболочкЪ личинками 

овода. 

Рис. 146. З#Нопвуш$ сопуои$; справа Рис. 145. Зюпруи$ сопуо- 
самка; слЪва самецъ. Увелич. въ 10 разъ. 41$ въ сычугВ у быка. 

“Самцы имЪфютъ 10—20 тт., самки 20—30 тт. длины. Способы зара- 

женя животныхъ этимъ паразитомъ съ точностью не извЪстны. Пара- 

зиты иногда тысячами усфиваютъ слизистую оболочку сычуга, вызывая 

у овецъ такъ называемую красную или желудочно-глистную болЪзнь. 

3. З{гопху[а$ сопуо|ити$ $5. ОзЕег+ая1 паразитируетъ въ 

сычугЪ рогатаго скота, овецъ и козъ. По Оземая’у паразитъ этотъ 

встрЪчается очень часто (до 90°/,). Въ Росаи $топву!$ сопуо 

еще не описанъ. Паразитъ представляется нитевиднымъ; самецъ 9 т. т., 

самка 13 т. т. длины. Онъ живетъ подъ эпителемъ слизистой обо- 

лочки; мЪста пребываня паразита представляются въ формЪ круглыхъ, 



маленькихъ, сфрыхъ пятенъ, величиною въ булавочную головку, 

центрЪ которыхъ имется отверсте. ПослЪ смерти хозяина паразит 
м оставляютъ пятна и встр$чаются на поверхности сли. 

=> \ зистой оболочки сычуга свободными. 

| 4. Ашри!${ота соп!сам. Паразитъ Этоть 

>, живетъ въ требухЪ и сБтк$ у рогатаго скота, овец, 

козъ, оленей и буйволовъ. Онъ имфетъ конусовидное 

Рис.147. Апр 0- тЪло, кзади нфсколько расширенное, до 10—13 т.п, 

СО длины и 2—3 тм. т. толщины. ЦвЪтъ красный или с%- 

рый. На переднемъ конц$ тЪла помфщается ротъ, на заднемъ (ши- 

рокомъ)—присосокъ, съ помощью котораго паразитъ присасывается 

къ слизистой оболочкЪ. Встр$чается иногда въ огромномъ количеств®, 

‹ с. Паразиты кишекъ. 

1. Аскарида лошадиная, азсаг!$ теха!осерВаГа. Самая 

большая изъ всфхъ аскаридъ. РаздЪльнополая. Самецъ 250—270 т, т., 

самка 312 — 370 

т. м. и 8—12 т.м. 

толщины. Живетъ 

въ тонкихъ киш- 

кахъ лошади и 

иногда въ большомъ 

количеств (до2000 

и боле экземпля- 

ровъ). 

2. Аскарида 

челов $ ка, азса- 

г!$ [аш ЬгЕсон 

Чез. Обитаетъ у 

рогатаго скота и 

свиней въ тонкихъ 

кишкахъ. Самецъ 

до 25 т. м. длины 

изм. т. толщины, 

самки до 40 т. т. 

УТ (8 

На. КЖ 108 

Рис. 148. 1 р Азсайз тебайосерната. 1]› натур. величины. длины и 5,5 т. м. 

варкЪ (Могоё ГачЫюп, ГеЪепаег, УаШзтегт, Ма 5). 3. Скребень великанъ, Есв!погвупсвиз 51ваз. Пара- } 



зитъ принадлежитъ къ иглоглавамъ (асапосерва!а) и имФетъ цилин- 

дрическое т$ло, утонченное кзади, бЪлаго или сЪроватаго цвЪта, 
снабженное мЪстами перехватами Головка 
имфетъ шарообразный хоботокъ, усажен- 
ный очень острыми и плотными крючьями. 
Самцы достигаютъь до 6—10 см., самки 
20—32 см. длины. 

Промежуточнымъ хозяиномъ паразита 
считается личинка майскаго жука и брон- 
зовки (сеота апгайа). ЕсЬтогвупсви$ #1еаз 
живетъ въ тонкихъ кишкахъ у свиней, Онъ 
вонзаетъ свои крючья въ слизистую оболочку 
и сосетъ кровь. Такъ какъ паразиты очень 
часто перем5няютъ мЪсто, то послЪ нихъ 

остается множество дефектовъ (язвы, иногда 
абсцессы величиною въ булавочную головку). 
ИзмЪненя эти главнымъ обрязомъ локали- 

зируются въ дв$надцатиперстной кишк$, 

НерЪдко паразиты прободаютъ кишечникъ 
и вызываютъ смертельное воспалене брю- 
шины. КромЪ поврежден, иглоглавы вызы- 

ваютъ энтеритъ и истощенге. 

Рис. 149. Еспупогвупсви$ #1- 
5а5. а_самка, с— самецъ; Б— 
кусочекъ кишки, къ слизистой 
оболочки которой глистъ 

присосался. 

Рис. 150 Таета ехрапза ('/, натур. величины). 

{аеп!а ехрапза. 

Обычная . длина паразита 
4. ЦЪфпень длинный или овечти, 

оруженный. Головка СЪ 4 присосками. 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса 

Нево- 

18 



2—6 метровъ, но, говорятъ, попадаются экземпляры, Достига, 
60 метровъ (?). Живетъ въ тонкихъ кишкахъ у быковъ, ове 
козъ, иногда въ большомъ количеств®, вызывая у овецъ такъ назы- 
ваемую «ленточно-глистную болЪзнь». СузИсегсо паразита ВФроятно 
живетъ въ безкрылой кровососкЪ овечьей (теорВазиз оУпц$). 

5. ЦЬпень зубчатый, {аеп!а ЧепЕ!си[аёа. Невооружен. 
ный. Членики широк, но коротк!е; ихъ задн край нЪсколько высту- 
паетъ, въ силу чего боковые края ленты паразита какъ-бы имфють 

Рис. 151. Таета рег- 
На{а(натур.величины). 

ы 

Рис. 152. Тавша 
тат!апа (натур. 

величина). 
Рис. 153. Таеша рНса# а (*/, величины). 

зазубрины. Длина отъ 25 до 150 сантиметровъ. Живетъ у крупнаго рогатаго скота. Цистицеркъ неизвЪстенъ. 
Кажется, что Чаеша Чепёсма® встр$чается довольно ‘часто степното скота (не. менЪе 25/.). НЪсколько лЪ 

ринарный надзоръ московскихъ городскихъ бое 
ня вопроса о частотЪ паразита У рогатаго скота назначилъ рабо- чимъ, промывающимъ кишки, 20-копЪечную премю за доставленный съ головкой, паразитъ. 
зить премйо вдвое, а еще черезь с 

У 

тъ тому назадъ вете- 
НЪ ВвЪ ЦБляхъ выясне- 

каждый, 
«Черезъ сутки пришлось пони- 
утки, когда стали приносить 

ЩЕ 
ЦЪ и 

еизввстНО, 

тени Пти 
[Ще КОЛИЧЕСТВО ие 

аранени, вызываЯ Л 

ль м бое 
‘ета зе сета 
Ч, ВОНИ 

О о оба 
Ма 
фин ЖнВть 

М ла 14 ое 
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т 
десятками, пришлось платить оптомъ, за недфлю по 50 коп., а потомъ 

и совсёмъ было отказано въ собирани этихъ глистъ» (Г. И. Гуринъ, 

ИзвЪстя Московск. сельско-хозяйствен. института 1899, кн. 3). 

У калмыцкаго, киргизскаго и мЪстнаго скота глисты находить не 

удавалось. 

6. Лошадиные цЪпени: а) 1аеща (апо- 
р!осерпа!а) ремоПава, цЪпень листовидный, 3—5 

сант. длины; форма его листовидная, причемъ 

задый край каждаго членика находитъ на 

передн!й край слЪдующаго на подобе черепицы; 

{аета (апоросерва!а) тат!апа,  цЪпень 

сосковидный ИЛИ малорослый, 1—3 сант. длины; с) 

{аета (апор!осерва!а) рИсайфа цЪпень складчатый, 

10—25 сант. длины. Вс 3 паразита принад- 

лежать къ цфпенямъ. Молодое состояе ихъ 

неизвЪстно. 

7. Цвпени птицъ. У птицъ паразитируютъ боль- 

шое количество цфпеней, часто въ повальномъ распро- 

страненши, вызывая ленточно-глистныя эпизоот!и. Укажу 

лишь на наиболфе часто встрчающеся. У гусей: 

{аеп1а зе 1ега до 200 м. т. длины и 1—3 м. м. 

ширины, вооруженный (8—10 крючьевъ). (Сегсосуз$ 

въ суорз Бге\сачдажиз. Таепга 1апсео!афа до 

30—90 т. т. длины, вооруженный (6—10 крючьевъ), 

финна живеть въ циклопахъ. Таеп!а (@герап!9ю- рис. 154. Таета |апсе- 

{аета) пап а1БиИЕогмтз до 20—230 т. т. длины, о[аёа 5. Нутепоер!$ 

1—2 т. м. ширины, вооруженный (15 —30 крючьевъ); 1апсео|аёа. Направо, 

суз#сегко4 въ домашней мухЪ и въ дождевомъ червЪ. вверху 2 крючка. Не- 

Таба Чебрарова 12—90 то бдлины Я Пт ао 

ширины; послЗднЙ членикъ квадратный. Таеп! арго- А 

$10441па всего лишь 0,9—1,5 т.т. длины, состоитъ изъ 2—4 ‘члениковъ. У 

индФекъ: фаепга сап+апта длина 13 т. м. У утокъ: фаеп1а апа па до 

300 т. т. длины, 2—5 т. м. ширины, вборуженный (10 крючьевъ) и мн. др. 

ТЯ 

ИЯ ЗЕ 

5. Паразиты серозныхъ ‚полостей. 

а. Пузырехвостъ, тонкошейный пузырь, сузсегсиз {епи!- 

Этотъ паразитъ, встрьчающйся довольно часто у свиней, 

оленей, представляетъ изъ себя зародышевую (пузыр- 

глисты-—фаеа тагетаа, —живущей. въ 

со!115. 

овецъ, козъ и 

чатую) форму ленточной 

и. кишечникЪ собаки и волка. 

ге- 1 Таепа тагетайа достигаетъ до 2 метровъ длины; число члени- 

и 500—700; большинство члениковъ квадратной формы, въ 

г | ковъ въ ЦЕ 
; набжена 4—8 боковыми вЪтвями 

0 у - концЪ ци прямоугольны, матка с 
: 

й, исходящими въ вид лучей изъ центра. 
> 

{5 находятъ подъ серозными оболочками, глав- 
в {сегсиз еписой } СузИсе 

о 
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нымъ образомъ подъ брюшиной сальника, брыжейки и печени 

р$дко подъ плеврой. Цистицеркъ имФетъ видъ прозрачнаго пузыря 
овальной формы, наполненнаго безивЪтной жидкостью. Величина 
пузырей достигаетъ. объема орЪха, куринаго яйца или даже ДЪТСкой 

головы (рЪдко). Если осторожно прорЪзать утолщенную около пузыря 
серозную оболочку и.надавить на пузырь, то въ разрЪзЪ тотчась. 
же появляется цистицеркъ. который легко извлекается изъ своего 

помфщенй. У старыхъ (вполнЪ 
развитыхъ) паразитовъ отъ 

пузыря отходитъ тонкая и 
длинная шейка; у молодыхъ-же 

экземпляровъь такой шейки 

нЪтъ, а головка располагается 
прямо на стЪнкЪ паразита. 

При микроскопическомъ из- 

Рис. 155. Изолированные тонкошейные ци- о сти 
стицерки (сузЯсегсиз {епи!со!$). церка обнаруживается, что 

она ничфмъ не отличается 
отъ головки взрослой глисты — т. е имЪетъ 4 присоска и 32 — 40 

крючьевъ. Количество паразитовъ въ брюшной полости можетъ быть 

колоссально (до 200 

экземпляровъ и 

болЪе). Цистицеркъ 

легко смЪшать съ 

эхинококкомъ. 

СлЪдуетъ помнить, 

что сузё. {епшсо!$ 

располагается по. 

перифер!и органовъ. 

и можетъ быть сво- 

› Очень 

Рис. 156. Суз@сегсиз 1епшсоШ въ сальникЪ овцы водо УЗвтеНень 
>. изъ подъ серозныхъ 

оболочекъ. Присутстые одной, рЪзко замЪтной, головки вполнЪ 

опредЪляетъ натуру паразита. 

ПослЪ того какъ животное проглотило яйцо {. тагетайае изъ 

этого яйца вылупляется ргозсоех, который, путешествуя въ организмЪ, 

застрЪваетъ иногда въ паренхимЪ печени, начинаетъ здЪсь раз- 
дуваться (превращаться въ цистицеркъ), но не достигаетъ большихъ 
размфровъ, вслёдстве сопротивляемости (плотности) печеночной ткани. 
Доходя до величины горошины, паразиты обыкновенно погибаютъ, 
содержимое ихъ казеозно распадается и сюда отлагаются соли изве- 
сти. Такимъ образомъ, отъ паразитовъ остаются казеозные или 
известковые узелки. Попадая въ организмъ молодыхъ животныхъ, 
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паразиты, вслЗдстые нфжности тканей, легко передвигаются въ парен- 

Рис. 157. Нерай $ сузИсегсоза (кусокъ печени свиньи), темныя полосы—ходы» 
наполненные кровью. Е 

химЪ печени, образуя длинные ходы, которые наполняются кровью 

изъ разорванныхъ капилляровъ и содержатъ обломки клЪтокъ (Бера- 

Из сузйсегсоза). При 

разрЪзЪ такой печени 

находятъ  темно-крас- 

ные точки, полоски, 

зигзаги, смотря по тому, 

въ какомъ направлени 

пришелся разрЪзъ хода. 

Позднфе цв$тъ этихъ 

пятенъ изм®няется въ 

грязный или даже зеле- 

новатый. При внима- 

тельномъ изслфдовани 

въ ходахъ можно обна- 

ружить живого или мерт- 

ваго паразита. По $е1- 

1ег’у зародыши 1. таге1- 

паае проникаютъ ВЬ 

печень черезъ воротную 

вену и тромбируютъ ея 

мельчайшИя вфточки. За- Рис. 158. Таеша зеггада. 

тъмъ, благодаря бы- 

строму развит зародышей, СТЪНКУ дл сосудовЪъ лопаются, получаются 
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кровоизляня, причемъ зародыши какъ-бы выпадаютъ изъ СоСудову 

въ паренхиму органа. 

2. Цестицеркъь гороховидный, су сегси$ РУ $1 ог- 

тп! $. Пузырчатая форма ленточной глисты, {аета зеггаа, паразитирую- 

щей въ кишечник% у собакъ (рис.158). Эта глиста доходитъ до 2 метровъ 

длины, принадлежитъ къ вооруженнымъ цфпенямъ и имФетъ до 400 чле- 

никовъ. Молодое состоян!е паразита — цистицеркъ, называемый горо- 

ховиднымъ, сузйсегсиз р!зНогииз,—встр$чается въ легкихъ, печени и 

особенно часто подъ серозными оболочками грудной и брюшной полостей 

у зайцевъ и кроликовъ (въ сальникЪ, на печени, на желудкЪ и пр.). 

Гороховидный `цистицеркъ представляется въ’ формЪ полупрозрачнаго 

пузырька величиною съ небольшой орЪхъ. Внутри пузырька ясно про- 

свЪчиваетъ бЪлаго цвЪта головка. У одного‘и того-же животнаго цисти- 

церкъ можетъ находится до 50—200 экземпляровъ. Головка цистицерка 

снабжена 4 присосками, вЗнчикомъ крючьевъ и имЪфетъ довольно длин- 

ную шейку, обыкновенно втянутую въ пузырекъ (рис. 159 и 160). 

6. Паразиты мозга. 

1. Мозговикъ, соепигиз$ сегефга!1з. Это есть пузырчатый 
зародышъ ленточной глисты-—аета соепигиз, паразитирующий въ тон- 

Рис. 159. СузНсегсиз разНогпиь въ печени Рис. 160. Молодые суз&с зайца. р!Иогпи$. я Г 

кихъ кишкахъ собаки. Поселяясь въ мозгу, соепига$ вызываетъ 
желое заболЪване, издавна извЪстное подъ именемъ в 
ЗаболЪви!я животныя вертятся поперекъ или в 
наблюдается у овецъ, рогатаго скота и, наконе 
у лошадей. Овцы обыкновенно заболЪваютъ 

тя- 
ертячки—уег4ео. 

доль оси тЪла, Уегео 
ЦЪ, ВЪ ВИДЪ исключения, 
до 2-ЛЪтняго возраста. 

цувеяь, (ДВ 

обеную 1 

Довлене от 

ЗАють НОТА 

Которые при 

рофирую 
ПН ри 
Пацан 
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Животныя получаютъ паразита, проглатывая яички {аепае соепигиз. 

Взрослая глиста живетъ въ тонкихъ кишкахъ у собакъ и почти 

всегда въ нЪсколькихъ экземплярахъ (до 50 и болЪе). Длина ея, въ 

среднемъ, равняется 50 сант. Она принадлежитъ къ вооруженнымъ 

цфпенямъ (4 присоска и вЪнчикъ крючьевъ) и имфетъ до 300 чле- 

никовъ. Въ кишечникЪ подходящаго животнаго (овцы, барана) изъ 

яичекъ освобождаются шестикрючные зародыши, которые прободаютъ 

ст$нку кишекъ и двигаются затЪмъ вдоль пучковъ соединительной 

ткани къ мозгу. ЗдЪсь, въ мозгу, зародыши скоро теряютъ свои 

крючья, и, постепенно увеличи- 

ваясь, превращаются въ пузыри 

отъ орзха до куринаго яйца вели- 

чиною. Пузыри располагаются 

между мозговыми оболочками, 

или подъ Фапса ра, или же по. 

мЪщаются въ желудочкахъ мозга, 

подъ эпендимой. Паразиты, увели- 

чиваясь, сдавливаютъ мозговую 

субстанщю и атрофируютъ ее- 

Давлене отъ пузырей испыты 

ваютъ иногда и кости черепа, 

которые при этомъ истончаются 

(атрофируются) настолько, что 

гнутся при надавливании на нихъ 

пальцемъ. Мозговая масса во- 

кругь пузырей представляется 

малокровной, благодаря механи- Рис. Таета соепиги$ (натур. величина). 

ческому выдавливаню крови изъ 

окружающихъ сосудовъ. Ростъ соепигаз сегерга!$ съ момента зара- 

женя животнаго происходитъ слБдующимъ образомъ: черезъ 14—19 

дней пузырь достигаетъ величины коноплянаго зерна, чевезь 26—42 

дня—-горошины, черезъ 50 дней—орЪха (причемъ въ этотъ перюдъ уже 

можно обнаружить зачатки головокъ и крючьевъ), черезъ 2—3 м$- 

сяца—голубинаго или даже куринаго яйца и болЪе. Пузыри соепигиз, 

наполненные прозрачнымъ какъ вода содержимымъ, состоятъ изъ 

плотной оболочки, усвянной на различныхъ мЪстахъ головками ($с0- 

1сез), бЪлаго цвта, числомъ до 400—500. Головки эти располагаются 

на наружной и внутренней поверхностяхЪ оболочки пузыря. 

7. Паразиты почекъ. 

1. Свайникъ великанъ, ецз+гопху1 5$ 815а$ 5. у15се- 

га115. 5 з4гопзу1и$ 515а5$- Паразитъ этотъ принадлежитъ къ 

круглымъ глистамъ, къ семейству свайниковыхЪ (зтодуНЧае) и къ под- 



== 280 —— 

семейству свайниковъ великановъ. Онъ раздфльно-полый, Красиваго 
кровяно-краснаго цвЪта. Самецъ, имфетъ до 40 сант. длины и 4__ 6 мил. толщины, самка до 100 сант. длины и 12 мил. толщины, 
Самецъ, помимо величины, рЪзко ‘отличается отъ самки своей Сово- 
купительной блюцеобразной сумочкой, снабженной иголкообразнымт 

Н удомъ (зрсша) и расположенной на заднемъ концЪ свайника Чаще 
всего паразитъ встр5чается у собакъ (въ почкв или свободнымъ въ 

брюшной полости), но его .находятъ изрЪдка 
также у быка и лошади (тоже въ почкЪ). Не- 
сомнзнно, что частота обнаруженя паразита 
связана съ извфстными мЪстностями. У насъ, 
въ Росси, такимъ пунктомъ, въ которомъ 
еизгопу$ 21аз встрЪФчается довольно часто, 
можно считать Варшаву. Истор!я развитйя пара- 
зита до сихъ поръ мало извЪстна. Ва!Ь!ап! 
утверждаеть, что выдфленныя самкой яички 
остаются въ водъЪ или въ сырой землЪ безъ изм$не. 
н въ течеше 6 м5сяцевъ. По прошестви этого 
срока въ яичкахъ образуются цилиндрической 
формы эмбрюны. Въ этой стали зародыши 
остаются годъ, а затЪмъ, по всей вфроятности, 
внфдряются въ рыбъ или слизняковъ, являющихся, 
такимъ образомъ, промежуточными хозяевами. 

Почти. ‘всегда свайника-великана встрЪчаютъ 
въ почечной лоханкЪ и при томъ въ единствен- 
номъ числф, очень рЪдко болфе. Увеличиваясь, * 
свайникъ механически и химически (путемъ вы- 
дленй) раздражаетъ паренхиму почки, которая Рис. 162. Ейзопзу!из . трофируется. ь 

и НН постепенно атрофируется. Въ н$которыхъ слу. 
жнемъ заднемъ концф Чаяхъ находятъ вмЪсто почки соединительно- Е - тканный мЪшокъ, въ которомъ заключенъ пара- 

зитъ. Иногда паразитъ оставляет почку и 
черезъ мочеточники пробирается въ мочевой пузырь, а затЪмъ въ 
уретру. Въ посл$днемъ случа паразитъ можеть ущемляться здЪсь и 
вызывать непроходимость мочеиспускательнаго канала. 

Отношенше ко всЪмъ перечисленнымъ выше паразитамъ (дыха- 
тельнаго и пищеварительнаго аппаратовъ, серозныхъ полостей, мозга и почекъ! отчасти предусмотрЪно въ правилахъ браковки мясныхъ продуктовъ, изданныхъь Мин. вн. дЪлъ (см. Отд. Ш и 8). По 
этимъ пунктамъ правилъ, уничтожаются: «пораженные глистами органы цБликомъ или только части, содержащ!я паразитовъ, если ихъ можно легко и вЪрно удалить выр5занемъ». Отсюда понятно что тъ па. 

ь 
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аа ров а лежатъ въ полостяхъ должны быть только 
_ (уничтожены), мясо-же и { органы выпуще те ущены въ свободную 

Че 

В. Паразиты, переходяще на челов%ка. 

а. Паразиты кожи. 

а аа з рем ; т а показываютъ, что чесотка 

В исящая отъ чесоточнаго клеща, 

принадлежащаго къ роду зудней (загсорЁез) способна переходить на 

челов ка: У свиней, овецъ и козъ такую чесотку вызываетъ загсор{ез 

залатйИегиз, а у лошади—загсорйез зсае! *). Зудневая чесотка глав- 

нымЪъ образомъ гн%здится на кожЪ головы и въ другихъ . м5стахъ 

покрытыхъ короткими и рьдкими волосами. На качествЪ ‘мяса Вр. 

невая чесотка можетъ отразится лишь въ смыслЪ уменьшеня жира, 

понижая, такимъ образомъ, рыночную ц$нность мяса. При сильномъ 

истощени животнаго, туша должна быть изъята изъ употребленя 

(см. Правила браковки мясн. прод., отд. 1, п. 3 и отд. Це 59); 

Какихъ либо указан на то, какимъ образомъ поступать съ кожами 

чесоточныхъ животныхъ, въ тЪхЪ же «правилахъ браковки» не имЪется. 

Лучше всего кожи съ убитыхъ чесоточныхъ животныхъ немедленно 

сдавать на кожевенный заводъ, или, если этого сдлать нельзя, раз- 

р®шать ихъ вывозку съ бойни только въ совершенно сухомъ со- 

стояни, когда, слЪдовательно, клещи будутъ уже мертвы **). 

а. Паразиты мускулатуры. 

1. Финнозъ крупнаго рогатаго скота (спа1020$1$, 

зсо1есга $13, Нуда!9 081$ се|и!озае, финнозная болЪзнь). 

Это есть болЪзнь, зависящая отъЪ заражения животныхъ (преиму- 

щественно быковъ и коровъ, рзже козъ) зародышами (цистицерками) 

ленточной глисты, паразитирующей у человька и носящей назван!е 

{аепа те@!юосапеПаа $. пегии® 3. завтайа ***). Хотя генетическая 

связь между цистицеркомъ рогатаго скота и ленточной глистой че- 

ловЪка подозрЪвалась давно (Вейсъ, 
Ю. Х. Кнохъи др.), но только 

ГеисКагЕ впервые доказалъ эту связь въ 1861 г. Онъ скормилъ 

о взрослыхъ члениковъ +. састаае двумъ телятамъ и получилъ 
нЪскольк 

у нихъ огромное количество цистицерковъ. Эти эксперименты съ корм- 

скота главная форма чесотки является накожниковая 

*) У рогатаго 

(см. стр. 259). 
х 

**) Клещи въ атмосферЪ богатой влагой, 

$ недель, а въ сухой —до 3 недЪль- 

*ж**) Финны встрЪчаются также и у олен 

могутъ сохранять жизнь до 

ей (С. А. `Грюнеръ). 
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лешемъ были повторены многими изслфдователями съ одинаковым 
устьхомъ (Моз1ег, Вб!!, Сег!асй, Д@гп, ‘Зап ЕСуг, Нег- 

м1 и мн. др.). Такимъ образомъ, въ настоящее время фактъ, что 

человЪкъ получаетъ +. те@осапеНахае отъ рогатаго. скота, а посльднй 
заражается цистицеркомъ отъ челов$ка не подлежитъ никакому 
сомнЪню. : 

`Таета те@юосапеЙаа представляетъ изъ себя цФпень, доходящИй до 

4—10—30 и даже до 74 (2) метровъ (до 5 —40 саженъ) и состоящй болфе 
чЪмъ изъ 1000 члениковъ. Конечные членики полово- 

зрЪлы, гермафродиты и снабжены маткой, раз- 

вЪтвляющейся вилообразно (29—30 вЪтвей), что 

отличаетъ цЪфпень отъ +, $0ойит, имБющей древо- 

видные отростки матки (7—10 вЪ- 

твей)., Однако, болЪе существен- 

ныя отличЧя обоихъ паразитовъ 

являются въ устройствЪ головки. 

Въ противоположность #4. зойат, 

головка {. теюосапеПаае не снаб- 
жена крючьями, почему цЪпень 
этотъ долженъ быть отнесенъ къ 
группЪ +. шегт!5 (невооруженныхъ). 
Головка этого’ паразита имЪетъ 4 

Рис. 163. Членикь Рис. 164. Го- сильно развитыхъ, круглыхъ при- 

к“ ОА АЕ Пе соска (часто  снабженныхъ пиг- 
ментной каймой), зачаточный хо- 

ботокъ, и полное отсутстые крючьевъ (характерно!). Таепа зазтаа 
паразитируетъ въ тонкихъ кишкахъ у человЪка часто сразу въ нЪъ- 
сколькихъ экземплярахъ, а иногда и одновременно съ другой ленточной 
глистой-—{аета зоНиат (см. далЪе). У людей {аеша завтаа, въ общемъ, 
встр$чается чаще, нежели друме цЪпени, что видно изъ нижесл5дующей 
таблички, заимствуемой мною у’ Вгаип’а (см. стр. 283). `: 

Конечные членики (проглоттиды), биткомъ набитые яйцами, время 
отъ времени отдЗляются отъ общей цъпи и вмЪст$ съ фекальными 
массами удаляются вонъ. Членики эти выходятъ изъ анальнаго от- 
верстя также самопроизвольно, безъ стула, причемъ это происходить 
ежедневно, ибо паразитъ растетъ необыкновенно быстро. Попадая на 
траву, членики разрушаются, а яйца дЪлаются свободными. По вычи- 
сленямъ СоББо!4’а человЪкъ, носящий глисту, выдЪляетъ въ течене мЪсяца около 400 зрБлыхъ члениковъ, изъ которыхъ каждый содержитъ до 30.000 яицъ. Такимъ образомъ, въ течени го 
произвести 144.000.000 яицъ. Въ тъхъ сл 

№ \\ 7-72 
7 

#44 

да паразитъ можетть 
Учаяхъ, когда рогатый скот 

= 



ри. 
Фамиля наблю- | Годы наб- Число ‚ Таеша 

Е : всфхъ 
дателей люденя. зазтайа. 

случаевъ. ситегпа. НеопредЪ- лены. Таета сч- | Таета $011- ит. Вог осе 1а#1$. 

Рагопа— Миланъ. 1899 

Рагопа—Итал!я .| 1868—1899 

КгабЪе—Даня. . 1869 

1869—1886 

1887—1895 

1896—1904 

В!алсвагд-Парижь| 1895 | 1000 
ЭШез-\ег. З+аа{ . 1895 БолЪе 300 | Боле. 300 

Зсросв-Швейцаря 1869 ‘|. -19 16 

2аезет — Швей- 

> К Е 

р г 

1881 . _ 180] 

Кесслеръ—Петер- 
буре. 1888 22 

Мозег — Грейфс- 
вальдъ ...- 1894 

ВоШпзег-Мюнхенъ 1885 - 16 

У1егога*—Тюбин- з 
1885 121 113 

1885—1894 128 120 

торый, прободая стЪнку кишекъ, проникаетъ въ мускулатуру, гдЪ и 

останавливается. ЗдЪфсь зародышъ теряетъ свои крючья, раздувается 

и мало по малу превращается въ пузырь — сузИсегсиз тпегии!$ $. сузй- 

сегсиз Бо\!з з. сузйсегсиз тедосапаПаае. Этого цистицерка впервые 

увидаль въ мясЪ коровы д-ръ Ю. Х. Кнохъ въ Петербургв въ 

1864 г., затЪмъ З1едатетоКу констатировалъ его въ ЦюрихЪ, Сий- 

1еБеаи (1880) и Е!спепБегвег (1889)—въ Берн и съ тЪхъ поръ суще- 

ствоване финнозной болЪзни у рогатаго скота было уставлено окон- 

чательно. 

Морф 
> 

ставляетъь изъ себя прозрачный п 

ной формы, вели 

и 3—8,5 м. ширины), 

поперечно-полосатых
Ъ 

встр5чаются въ тканяхЪ паренхим
атозныхъ 

печени, мозгу, лимфатическихъ железахъ,. 

олог!я цистицерка. СузНсегсиз шегт!з $. 20\1$ пред- 

узырекъ, круглой или чаще оваль- 

чиною до горошины и болЪе (отъ 5 до 19 шт. длины 

располагающийся въ межфибрилярной ткани 

мышечныхъ волоконъ. ИзрЪдка цистицерки 

органовъ, напр., въ легкихъ, 

а также въ жирЪ. Вокругъ 
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паразита: образуется соединительно-тканная оболочка, какъ результать 

реактивнаго воспаленя. Сквозь прозрачную стЪнку цистицерка просвъ- 

чиваетъ втянутая внутрь пузырька бЪлаго цвЪта головка, не им$ющая 

рЬшительно никакого отлич1я отъ головки взрослой глисты (сильно 

развитые присоски и отсутстёе крючьевъ). 

Статистика финноза рогатаго скота у насъ, въ Росси, на- 

ходится еще въ зачаточномъ состоянм благодаря тому обстоя- 

тельству, что до самаго послЪдняго времени не знали, гдБ искать 

паразита. Опытъ показываетъ, что цистицерки имфютъ свои излюб- 

ленныя мЪста (10с1 ргаеаЙеКЧопез, особенно въ случаяхъ слабаго за- 

ражен!я), внЪ которыхъ 

они часто отсутствуютъ 

совершенно. Открытие 

это было сдфлано вете- 

ринарнымъ — надзоромъ 

берлинскихъ городскихъ 

боенъ. Было подм$че- 

но, что цистицерки гнЪз- 

дятся въ мышцахъ задней 

«2 .® 
Рис. 166. Изолированныя 
финны; 4—головки втянуты 
въ пузырекъ; 6—головка 

выдавлена. 
Рис. 165. Свободныя финны. 

челюсти (тт. таззеег, р(егузо!еиз И\егпиз) и послЪ того какъ было 
сдфлано постановлене (въ 1889 г.) производить обязательный осмотръ 
Этихъ мышцъ у каждаго убойнаго животнаго, количество случаевъ 
Ффинноза поднялось съ единицъ до сотенъ! Такъ, напр., на берлинскихъ 
бойняхъ въ течеше 6 лЪтъ (съ 1883 по 1888 гг.) было обнаружено 
всего только 2 случая финноза, а въ 1889—1890 г. таковыхъ слу- 
чаевъ уже насчитывалось 415. Съ этого времени число финноза еже- 
годно регистрируется сотнями. 

Интересна и поучительна локализащя финнъ, въ тушЪ. Такъ, изъ 
650 случаевъ финноза рогатаго скота цистицерки гнЪздились: 

1. Въ жевательныхъ мышцахъ 150 разъ. 
ВВ » » и въ сердц . 69 » 
АЕ; » и въ шейныхъ мышцахъ й » 
т » И въ язык. ках" 

наход 

в 



. Въ шейныхъ мышцахъ . 

» » И ВЪ ЯЗЫК. 

» ЯЗЫКЪ Е 

еже. и въ сердцЪ $ 

» грудныхъ мышцахъ и въ языкЪ .. : 

. Во всей: мусклатурв т 

11.Въжевательныхъ мышцахъ, въсердц$ ивъязык5 

12. » икроножныхъ мышцахъ 

Всего . . 650 случ. 

Данныя, полученныя въ БерлинЪ, были подтверждены и въ Росси 

напр., ветеринарнымъ надзоромъ московскихъ городскихъ боенъ *). 

Впрочемъ, на бакинскихъ бойняхъ, гдЪ производились спещальныя 

изсльдованя М. Ф. Рыхловскимъ, получалась нЪсколько иная 

локализащя излюбленныхъь мЪстъ паразита. Оказалось, что здЪеь 

чаще поражается сердце (68,8°/.), затЪмъ въ нисходящемъ порядк® 

идутъ-—языкъ (51,2), жевательныя мышцы (11,4), легкя (10,1), печень 

(2,4), лимфатическя и слюнныя железы (15/5). Такъ какъ данныя эти 

находятся въ противорЪч4ми съ заграничными и московскими цифрами, 

то для ихъ примирея необходимы новые и’ тщательные поиски. 

Въ общемъ, распространенность финноза регатаго скота въ Россш 

мало извЪстна. Если обратиться къ офищальнымъ цифрамъ, то. по- 

лучится сл5дующая странная картина: на различныхъ бойняхъ, гдъЪ 

бьется скотъ, доставляемый изъ однЪхъ и тЪхъ же мъЪстностей, реги- 

стрируются далеко не одинаковыя цифры: то поразительно малыя, то 

сравнительно высокя. Очевидно, дЪъло въ умФломъ надзоръ. Г. И. Гу- 

ринъ въ 1898 году сдЪлалъ попытку собрать статистическая данныя 

по финнозу рогатаго скота въ Росси. Изъ 40 боенъ только съ 14 

получились данныя о нахождени финнъ. Особенно много (отъ 2 до 39/,) 

® 

*) См. отчеты московскихЪ городскихъ ветер. врачей за 1910 г. Москва 

1901. На стр. 72 этого отчета читаемъ: въ 1899 году вет. надзоръ убЪдился 

въ томъ, что финнозъ рогатаго скота встрЗчается гораздо чаще, ч5мъ это 

можно заключить по цифровымъ даннымъ предыдущихъ лЪтъ, когда было 

зарегистрировано ежегодно по нЪсколько одиночныхЪ случаевъ но попутно» 

при боле тщательномъ изслЪдовани тушъ на туберкулезъ. Въ виду ти 

состоялось соглашене съ начала 1900 г. подвергать тщательному осмотру т 

мЪста у крупнаго рогатаго скота, въ которыхъ наичаще локализируются в 

Съ этой цфлью для облегченмя осмотра сдЪлано было пин: =
 

каждаго животнаго производились надрЪзы не рат ее. 

еще при раздЪлк® туши. Въ результатВ подобное изслЪдова: Е р к 

о возможность констатировать 458 случаевъ зараженя фин : 

г 8 случаяхъ пораженя были настолько сильны, что задержаны были 

Г. р ; = 247 случаяхъ конфискашя ограничилась только органами 

туши ‚ 

головы и сердца- 



Зо 

было зарегистрировано финноза на 3 ‘бойняхъ (Екатеринбургъ, Пермь 

и Курганъ), на остальныхъ бойняхъ финнозъ былъ найденъ отъ 
0,01 до 15].. г 

Современныя офищальныя и далеко не полныя статистическия 
данныя рисуютъ намъ слЗдующую картину распространенности финноза 
крупнаго рогатаго скота въ пред$лахъ Россйской Импер!и. 

НЕ 1904 | 1905 | 1906 | 1907 | 1908 | Итого. Районы 

Европейская Росая ..| 2820 | 2058 | 2375 1811 2450 | 11,514 

Кавказъ....... _. | 11990 | 6571 7273 | 6190 8664 | 41,688 

Ашатская Рося ...| 4429 4518 | 4202 | 3364 | 5852 | 22,365 

Итого ...| 19239 | 14147 | 13850 | 11365 | 16966 | 75,567 

Изъ итоговъ этой таблицы т, что на КавказЪ финнозъ рогатаго 
скота распространенъ всЪхъ больше, а въ Европейской Росби всЪхъ 
меньше. Почему и отчего происходитъ подобное явлеше еще совер- 
шенно не выяснено. Отъ несовершенства статистики? Отъ какихъ либо 
‘особыхъ условЙ быта? Положешя скотоводства? Разницы въ органи- 
защи санитарнаго надзора? 

Болфе близмя къ истинф цифры получаются тамъ, гдЪ ветеринарный 
надзоръ заинтересовывался финнозомъ и спещально его разыскивалъ. Въ та- 
кихъ случаяхъ, какъ и слЪдовало ожидать, получались чудовищныя цифры. 

, Въ Баку, напр., М. Ф. Рыхловск!й, занявшись съ 1896 по 1902 годъ разы- 
<кивашемъ финнъ (до тЪхъ поръ здЪсь неизвзстныхъ), обнаружилъ 8,45%), 
финноза у взрослаго крупнаго скота и 10,61°//—у телятъ. Онъ самъ, однако, 
считаетъ, что его осмотръ далеко не обнаружилъ всъхъ финнъ, и что «послЪ введешя идеальнаго осмотра мясныхъь тушъ закавказскаго скота °], фин-, 
ноза въ извЪстныегоды и въ изв$стные мВсяцы достигнеть ужасающе й цифры 
17—189/». 

Санитарное отношен{е къ финнозу. Всякому человЪку, 
потребляющему сырое мясо рогатаго скота, угрожаетъ опасность 
заразится ленточной глистой. Опасность эта обратно пропорщональна 
правильности санитарнаго надзора за мясомъ. Это—аксюма, 
врядъ-ли требуетъ доказательствъ. Между тЪмъ врачи, рекомендуя 
своимъ слабымъ больнымъ, а особенно дЪтямъ употреблене сырой 
скобленной или рубленной говядины, очень часто совсъмъ не при- 
нимаютъ во внимаше, существуетъ-ли фактический надзоръ за мясо 
или нЪтъ? Рядомъ съ этимъ врачи не берутъ на себя т. 
лично осматривать говядину, которая идетъ къ стол 
ВЪ то же время забывая предупреждать сами 

й 

которая 

мъ 
акже труда 

У ихъ пащентамъ, 
хъ потребителей объ 

недозда 

ВЪ ГОР] 

мясу, ка 

Воть по 

ИЗЪЯТЮ 

«пособы 

Зовать) 

ЛИЩЬ и 

“То так 
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леннаго отношеня къ дфлу, пащенты заражаются однимъ или сразу 

нЪсколькими паразитами, которые затЪмъ съ большимъ трудомъ 

изгоняются. Бываютъ случаи, когда противоглистое лечене пов- 

Е годами, но головка паразита упорно остается въ кишечникЪ, 

каждый разъ вырастая вновь во взрослую глисту. Въ случаЪ, опи- 

‹анномъ, напр., ЗсМбе, изгнане {аетае те@юосапеЙаае у мальчика 

м Е наконецъ, лечене не увЪнчалось успЪхомъ. 

, нозное мясо надлежитъ или вовсе исключать 

изъ употребленя, или же его такъ или иначе обезвреживать. 

НесомнЪнно, что самымъ радикальнымъ способомъ обезвреживан!я 

финнознаго мяса, это было-бы полное его уничтожене, безъ различйя 

степени распространенности въ немъ паразита. Жизнь, однако, соз- 

даетъ такому пожеланио неопреодолимыя препятствя. Какъ мы видфли 

выше, у насъ, въ Росси, финнозъ встр5чается въ большомъ коли- 

чествЪ случаевъ, въ силу чего было-бы убыточно и не цълесообразно, 

<ъ точки зрфыя общественной гимены, истреблять столь большое 

количество мяса. При бЪдности нашего отечества вообще и при томъ 

недофдани, которое наблюдается въ массахъ населеня (особенно въ 

въ городахъ), приходится по необходимости относиться бережно къ 

мясу, какъ къ одному изъ важнфйшихъ питательныхъ продуктовъ. 

Вотъ почему невольно раждается вопросъ, да нужно-ли стремиться къ 

изъятю изъ употреблешя финнозныхъ тушь? Нельзя-ли изыскать 

способы убивать финны и |тЪмъ самымъ обезвреживать (стерили- 

зовать) мясо? ВЪдь финны представляютъ опасность для человЪка 

лишь въ томъ только случаЪ, когда онф живы? Опытъ показываетъ, 

что такое обезвреживаше финнознаго мяса возможно и что это до- 

стигается слЪдующими 4 способами: высокой температурой (варешемъ), 

низкой температурой (замораживанемъ), продолжительнымъ сохра- 

ненемъ (естественной смертью финнъ) и посолкой. Разберемъ эти 

способы. 

1. Уничтожен!ефиннъ нагрЪ ван! емъ. Самый старый и са- 

мыйнесовершенный способъ, ибо при немъ р5зко измЪняются физическя 

свойства мяса. Оно изъ сырого превращается въ вареное, теряя при 

этомъ до 50°/, своего первоначальнаго вЪса и значительно уменьшая 

<вою рыночную цзнность. Какъ извЪстно, финна рогатаго скота—су$- 

+{сегсиз Чаешае штегпиз—не выдерживает температуры выше 44°С, 

хотя и не безъ исключенй; температура въ -+ 45, -- 46°С убиваетъ 

ее почти всегда и, наконецъ, температура въ = 47 и-+ 48°С убиваетъ 

ее навЪрняка. Такимъ образомъ, если при варейи мясо прогрЪвается 

во всей своей толщЪ до температуры = 50°С, то оно тёмъ самымъ 
ожетъ быть выпущено безъ риска 

для потребителя. Надо, однако, принять во внимане что мускульная 

ткань плохой проводникъ тепла и если мясо варится и жарится въ 

стерилизуется окончательно и М 
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большихъ кускахъ, то можетъ случиться что температура централь_ 

ныхъ частей стерилизуемыхъ кусковъ не будетъ доходить до потребной 

величины, необходимой для гибели паразита. Старые опыты \МоВареря 

и Ниерре въ этомъ отношени являются весьма воучительными. При- 

веду результаты 6 опытовъ, заимствуя ихъ изъ книги проф. Оземаз”а. 

1. Задняя часть теленка въ 14,25 кило вЗсомъ, 73-стм. длиною, 43 стм ши- 

риною и 17 стм. толщиною жарилась 31|, часа въ духовой печкЪ кухонной плиты 

при температурЪ 103°С на противн$. Погруженные въ мясо термометры по- 

казали 71, 76 и 89°С. 

2. Копченый свиной окорокъ вЪсомъ въ 4,5 кило, длиною 36 стм., шириною 
вЪ 22 стм. и толщиною въ 10 стм. варился 4 часа въ соленой водЪ при наи- 
большей температур» въ котлЪ 102° С. Глубоко введенные термометры показали 
75, 77 и 78° С. - 

3. Кусокъ телятины вЪсомъ въ 3 кило, въ 25 стм. длиною, въ 13 стм. ши- 
риною и 12 стм. толщиною жарился 3 часа въ духовой печкЪ. Температура 
въ духовой печкЪ поднималась до 155° С. Въ мясЪ самыя высокя температуры 
оказались только 93, 96 и 98° С. 

4. Кусокъ телятины вЪсомъ въ 3 кило, 20 стм. длиною, 18 стм. шириною 
и 13 стм. толщиною, жарившийся 3 часа въ духовой печкЪ, показалъ внут- 
реннюю температуру въ 93, 98? С. у 

5. Кусокъ говядины, вЪсомъ въ 3 кило; 27 стм. длиною, 16 стм. шириною 
и 9 стм. толщиною, былъ положенъ въ кипящую воду ‚и варился 2'/. часа. 
Термометръ въ водЪ показалъ 105? С; авъ мясЪ только 91—92° С. 

6. Кусокъ говядины, вЪсомъ въ 3 кило, 37 стм. длиною, 16 стм. шириною 
и 8 стм. толщиною быль положенъ въ холодную воду, которая была затЪмъ 
нагрЪта до кип ня и варился 24, часа: Въ мясЪ температура достигла 95 и 96° С. 

Изъ этихъ опытовъ ясно видно, что температура внутри большихъ. 
кусковъ не достигаетъ до величины 100° С; тЪмъ не менъе при осно- 
вательномъ кипячени (3—4 часа) температура въ этихъ кускахъ 
поднимается настолько высоко, что финны должны быть убиты. 
Такъ какъ малиновый цвЪтъ сырого мяса при варени изм$няется въ 
сЪрый, что наблюдается всегда при температурЪ приблизительно около. 
80° С, то эта-сБрая окраска и можетъ служить показателемъ удов- 
летворительности стерилизащи. «Финнозное воловье мясо, говоритъ 
Озечах, показывающее посл варки на разрфзЪ сЪрый цвЪтъ и 
свободное отъ красноватаго мясного сока, можно съ увЗренностью 
назвать безвреднымъ продуктомъ». 

При некультурности нашего населеня варене должно быть совер- 
шаемо на бойняхъ передъ выпускомъ финнознаго мяса въ продажу, 
а отнюдь не передаваться въ руки самихъ потребителей. Къ сожалЪн!ю, 
не на всякой бойнЪ можно устроить приспособленя для варенйя, 
почему въ нёкоторыхъ м$стностяхъ этотъ способъ стерилизащи мяса 
является практически не выполнимымъ. КромЪ того не обходимо еще считаться съ тЪмъ обстоятельствомъ, что способъ вареня сильно. понижаетъ рыночную цЪнность мяса, часто не находя покупателей ‚ среди представителей населен!я даже средняго достатка 

=ыу. 
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2. Уничтожен!е финнъ замораживан1емъ. Методъ этотъ 

основанъ на томъ, что финны рогатаго скота погибаютъ при темпе- 

ратурЪ въ 8—10—15° ниже нуля, дЪйствующей на нихъ въ течени 

2 недЪль. Недостатокъ этого метода заключается въ томъ, что мясо, 

замерзая, обезцфнивается (см. стр. 118), хотя, впрочемъ, и не на- 

столько, какъ это иметь мЪсто при предыдущемъ способЪ. Обезв- 

реживане мяса холодомъ (промораживанемъ) не примнимъ въ Росси 

лишь въ теплое время, по отсутствию холодильныхъ машинъ для замо- 

раживаня тушъ, а также ледниковъ или холодильныхъ камеръ для 

ихъ дальнЪйшаго храненя (выдерживания). Въ зимнее время, разумЪется, 

выгодн%е финнозное мясо подвергать замораживаню, нежели вареню. 

Особенно въ сЪверной и средней полосахъ Росси, гдф холода насту- 

паютъ рано, а зима продолжительна, что и рекомендуется суще- 

ствующими правилами браковки мясныхъ продуктовъ (отд. УЪ, п. 3). 

3. Уничтожен!е финнъ продолжительнымъ выдер- 

живан1емъ мяса передъ его потреблен!емъ. Этотъ спо- 

собъ самый совершенный, ибо при немъ возможна самая разнообраз- 

ная кулинарная обработка, такъ какъ естественныя свойства сырого 

мяса мало измфняются (ср. гл. «консерв. мяса»). 

Способъ этотъ Фостоитъ въ томъ, что финнозныя туши цЪликомъ 

выдерживаются въ холодильникахъ при постоянной температурЪ въ 

37° С выше нуля въ продолженм 3-хъ недфль, а затЪмъ такя туши 

свободно отпускаются въ продажу *) ДЪло въ томъ, что сузНсегси$ 

{аепгае шегт!$ обыкновенно теряетъ всЪ свои жизненнныя свойства 

(умираетъ) черезъ 2—3 недфли посл раздЪлки туши. Въ настоящее 

время фактъ этотъ не подлежитъ ни какому сомнёню, ибо онъ по- 

коится на экспериментальныхЪ данныхъ. Такъ, напр., еще 7зсвокке 

въ 1895 г. доказалъ, что финна переживаетъ смерть своего хозяина 

только 2—3 недзли. Однажды онъ съФлЪ 4 финны черезъ 9 дней послЪ 

убоя вола и черезъ 37 дней выгналъ 4 паразита, достигшихъ уже 

150 сант. длины каждый. Въ другой разъ изъ 5 събденныхь финнъ, 

полученныхъ черезъ 14—16 дней посл убоя, выросла въ кишечникЪ 

только одна ленточная глиста. Наконець изъ 5 съфденныхъ финнъ, 

взятыхъ черезъ 21 день посл убоя животнаго, въ кишечник не №2 

вилось Ни одной глисты. Недавыя и обширныя изслъдовашя Озеца?’а 

подтвердили выводы 7зспокке и др. Этотъ авторъ ее. ДВОЯа 

каго рода опыты надъ стойкостью финнъ рогатаго скота пот смерти 

ихь хозяина. Въ первой серм опытовъ жизненныя мен. 

провЪрялись подъ микроскопомъ по движенямъ головки посл д 

вер 

*) По русскимъ правиламъ мясо должно выдерживаться въ холодильникахь 

Я 3 недЪль при температурв не свыше 3° С. По требованмямъ 

въ продолжени —7° С, а влажность не пре- 

Германскаго закона температура 
С, 

вышать 70—75°/о- 

я 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. 

эта должна быть 8 
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грёвашя ихъ въ термостатЪ, во второй сери производилось зараже- 

не финнами людей (34 человЪка). Оказалось, что какъ въ той, такъ 

и въ другой серяхъ финны окончательно утрачивали свои жизненныя 

свойства черезъ 3 недЪфли *). 

Отсюда ясно, что выдерживане финнознаго мяса въ холодильни- 

кахъ въ продолжени 3 недЪль, можно считать не только совершенно 

достаточнымъ для надлежащаго обезвреживан!я мяса, но и необыкно- 

венно выгоднымъ въ экономическомъ и санитарномъ отношеняхъ. Къ 

сожалЪнйю, у насъ въ Росфи способъ этотъ за отсутствемъ холо- 

дильныхъ камеръ даже въ крупныхъ городахъ, примфнимЪъ лишь въ 

зимнее время, когда, благодаря низкой температурЪ воздуха, можно вос- 

пользоваться вмзсто камеръ закрытыми, пустыми, неотапливаемыми 

помъщенями, въ коихъ и выдерживать туши въ течени 3-хЪ недЪль. 

По пункту 3, отд. м, прав. браковки мясн. продуктовъ (изд. 1904) 

мясо рогатаго скота «съ небольшимъ количествомъ финнъ», выдержан- 

ное въ холодильникахъ, считается надежно обезвреженнымъ и. реко- 

мендуется для практики. 

4. Уничтожен!е финнъ посолкою мяса. Что финны въ 

раствор соли гибнутъ, въ этомъ нельзя сомнФваться, но ДЪлЛО въ 

^томъ, что въ различныхъ частяхъ посоленаго мяса, содержанше соли 

бываетъ далеко не одинаково. Ее можетъ быть тамъ столь мало, что 

финны останутся живы. НЪсколько л$тъ тому назадъ Озецаз произ- 

велъ рядъ опытовъ посолки финнознаго мяса въ цфляхъ убЪдиться, 

убиваетъ-ли обычно употребляемый въ Германи для приготовлен 

солонины разсолъ, содержащий 25%], соли (калЙной селитры 21/, ча- 

стей, тросниковаго сахара 20 ч., поваренной соли 250 ч., воды 1000 ч.). 

Въ результатЪ оказалось, что въ этомъ разсолЪ финны погибали, всЪ 

безъ исключеня, если только разсолъ дЪйствовалъ на небольше куски 

мяса и притомъ въ течене не менЪе какъ 14 дней. У насъ въ Росси 

по правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ рекомендуется солить 

финнозное мясо лишь въ случаяхъ небольшого содержаня финнъ. Въ 

правилахъ даны и рецепты соленйя (см. стр. 21). Въ практическомъ 

отношени важно, однако, вспомнить, что солеше можетъ быть совди- 

нено съ предыдущимъ способомъ (сохранен!я). Хорошо просоленая 

солонина не портится и по этому можетъ быть выпущена для потре- 

бленя не ранфе какъ черезъ 3 недфли со времени лосолки или точ- 

*) Воссаай въ своихъ недавнихъ опытахъ нашелъ, что финны рогатаго 

скота погибали: 
При температур въ-—4 до—6 черезъ 4 дня. 

» » » —2 » 6 дней. 
> » » —Одо-+2 › 10 дней и болЪе. 

Кром того В. вновь подтвердилъ тотъ фактъ, что вообще устойчивость 
сузЁ. Бо\у15 меньше, нежели устойчивость су5{. се!и]озае. 
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нъе-—съ момента убоя животнаго т. е. тогда, когда паразиты погиб- 

нутъ естественной смертью. О способахъ опредЪленя количества соли 
въ мясЪ (солонинЪ) см. стр. 227---228. 

Отношен1е къ финнозному мясу. По существующимъ пра- 
виламъ браковки, мясо, содержащее, значительное количество финнъ 

и притомъ измненное въ цвЪтЪ и водянистое—уничтожается; если-же 
оно не иметь сказанныхъ измфненй, то допускается въ продажу 
послЪ предварительной проварки (отд. п, п. 57); мясо содержащее 
отдзльные экземпляры финнъ (такъ называемое «однофиннозное» мясо) 
выпускается въ продажу также только посл провариванйя (отд. у1, 
п. 11); впрочемъ, по тЪмъ-же правиламъ однофиннозное мясо рог. 
скота разр5шается обезвреживать или въ холодильникЪ или промо- 

раживанемъ (отд. \1 п. 3). На основани п. 2, отд. у! финнозное мясо 

можетъ быть выпускаемо и въ формЪ солонины (см. стр. 21). 

Въ виду сравнительно большого распространеня финноза рогатаго скота 
{особенно за-границей) вопросъ о борьбЪ съ нимъ-—по крайней мЪрЪ въ н$ко- 
торыхъ м$стностяхъ— получилъ острый характеръ и сталъ разрфшаться прак- 

тически. Такъ, напр. на Кёльнскихъ бойняхъ, въ случаЪ обнаруженя фин- 

ноза у убойнаго скота, дирекщя боенъ сейчасъ-же посылаетъ первоначальному 

владфльцу послЗдняго извЪщене слфдующаго содержан!я: «М. Г. Быкобоецъ 

(такой-то) убилъ на мясо, купленное у Васъ животное, при чемъ оно, вслфдстве 

нахожденя въ немъ финнъ, было забраковано, благодаря чему получился зна- 

чительный убытокъ. Финны происходятъ у рогатаго скота вслФдстве зараже- 

ня отъ больного ленточными глистами человЪка. Нужно заключить, что кто 

нибудь у Васъ въ хозяйствЪ боленъ такими глистами. Поэтому Вамъ нужно 

принять мЪры къ тому, чтобы это лицо подверглось л5ченю съ цфлью удале- 

ня паразитовъ. Такъ поступать нужно ради общаго блага. Просимъ, извинить 

за обращеше съ совЪтами и т: д». Этимъ путемъ дирекщя Кельнскихъ боенъ 

расчитываетъ обнаруживать носителей фаетае тедюсапеПа{ае и побудить ихъ 

лечиться. Конечно эта мЪра является недостаточной, но, въ ряду другихъ, она 

можетъ повести къ значительному уменьшеню финноза, г 

2. финнозъ свиней (сва1020$1$ *), зсоес!аз1$, Вуда 40$! сеШо- 

зае). БолЪзнь эта является въ результатЪ зараженйя свиней зароды- 

шами (цистицерками) ленточной глисты (аеша зоНат), живущей у 

челов$ка. 

Таепга зоШат $. ‘аета агтаёа (солитеръ) есть ленточная глиста, 

доходящая до 4 метровъ длины (до 2 саженъ); она паразитируетъ въ 

тонкихъ кишкахъ челов$ка и принадлежитъ: къ вооруженнымъ цЪпе- 

нямъ. Крючья на головЪ располагаются въ 2 ряда (числомъ до 37). 
Главный ‘стволъ матки каждаго зрЪлаго членика снабжень 7—10 00- 

В 1я члениковъ 
ковыми, сильно вБтвящимся отростками. Половыя отврест . 

расположены съ одного края и притомъ перем нно, то справа, то слЪва 

1 егда заражается солите- 
(хотя не безъ исключен!я). ЧеловЪкъ почти всегда зар 

ха аи — цист къ. 
. 

*) ха\абои—цистицер 
г 
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теромъ отъ СВИНЬИ, свинью-же снабжаетъ яичками этой ГЛИСТЫ Чело. 

вЪкЪ. 

Неопровержимыя доказательства зараженя человЪка солитерому 

отъ свиньи были представлены въ 1871 г. Каспепте!ег’омъ, кото. 

рый, съ разрЪшеня Саксонскаго правительства, накормилъ двухъ пре. 

ступниковъ, приговоренныхъ къ смерти, живыми цистицерками свиньи 

Первый изъ преступниковъ. съфлъ зародышей глистъ за 3 дня, а дру- 

гой за 21|, и'за 4 мЪсяца передъ казнью. Обоимь 

преступникамъ, безъ ихъ в$дома, глисты примЗшива- 

лись къ супу, кровяной колбас, булкЪ ит. п. Въ 

тонкихъ кишкахъ обоихъ преступниковъ, вскрытыхъ 

послЪ казни, было обнаружено: у перваго—10 штукъ 

молодыхъ солитеровъ (изъ нихъ 9 отъ 3—4 шт. а1 

зр$злыхъ проглоттидъ. Эти опыты, а равно также 

эксперименты зараженя свиней при скармливан!и имъ 

члениковъ челов ческаго солитера, привели изслЪдо- 

вателей къ категорическому заключенйо, что су. 
се!озае есть дЪйствительно юная, промежуточная 
форма +. зоШат. 

Морфолойя цистицерка. Юная форма солитера (ци- 

стицеркъ, финна, сузсегсиз се! 1озае) представляется 

въ формЪ круглаго или продолговато-овальнаго пу- 
зырька, располагающагося между мышечными волок- 

нами, въ интерстищальной соединительной кани. 
ИИ рог Ствнка паразита состоитъ изъ хитиноваго безструк- 
ки) {аеша зо- ТУрнаго вещества. Каждый цистицеркъ окруженъ 
и. А тонкой, прозрачной, соединительнотканной капсулой. 

Величина пузырька колеблется от булавочной головки 
до горошины, р$дко больше, При ближайшемъ осмотрЪ цистицерка можно легко замЪтить втянутую вн 
бЪлаго зернышка и какъ- 

находимъ, что она нич$мЪ 

ОИ, т. е. снабжена 4 при- 

Цистицеркъ, вынутый › расположенныхъ вокругъ хоботка 
; ый ко что уб ь : й итаг поло женный въ теплую воду, Убитаго животнаго и 

проявляетъ довол жен! ьно ен!я. Сокращаясь, онъ приним оживленныя движ 
аетъ самыя разнообразныя формы. По ГеисКагРу черезъ 8 дней 

м. сузе. сеЙйШозае имЪетъ ви послЪ скармливаня яицъ &. зоШит свиньямЪ 
Дъ овальнаго пузырька, величиною до 0,034 тт. ВЪ 

2 \ 

рючьевъ 

ИЗЪ толь 

около 6—9 тт въ длину), а у второго—19 экземпля- 

ровъ того-же паразита, изъ которыхъ 11 имФли уже 

у 
т 

члеников 
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орда черезъ 21 день—0,8 шт, черезъ 32 дня—отъ 1 шт до 3—4 шт 
и даж - - е до о шт въ длину и 0,7 шт въ ширину. Посл$ 40 дней въ цистицеркЪ 
ожно уже распознать головку съ неясно очерченными присосками и крючьями. 

Черезъ 60 дней паразитъ уже достигаетъ горошины съ ясно выраженными ча- 
стями головы. 

Продолжительность жизни цистицерка у живого животнаго не 
превышаетъ 3—6 лЪть (Геискаг, посл чего паразитъ умираетъ, 
сморщивается и подвергается декальцинащи. Если живой паразитъ 
попадаетъ въ желудокъ человЪка, а потомъ въ тонкЯ кишки, то онъ 
выдвигаетъ головку и присасывается къ слизистой оболочкЪ. Спустя 
короткое время стЪнка пузырька отпадаетъ, а отъ шейки начинается 
ростъ члениковъ, проглоттидовъ, число коихъ можетъ дойти до 900. 
Полное развите цЪпеня завершается че- 
резъ 2—3 мЪсяца. Начиная съ 230—240 
членика можно замфтить уже образоваше 

половыхъ органовъ, а матка  конечныхъ 
члениковъ биткомъ набита зр$лыми яич- 

Рис. 169. ЗсоМех финны 

Рис. 168. а — Крючья суз$@сегсиз се!оза; 6 — свиньи (сузЯсегсиз сейи- 

р крючья сузЯсегсиз 4епшсо!$. у 1052). 

ками, количество коихъ можетъ достигать до 50.000 и даже болЪе. 

Количество цистицерковъ въ мясЪ часто бываетъ колоссальнымъ. 

Такъ, Каспепте!ег нашелъ однажды въ 17 тт. мяса 133 финны, 

т.е около 4.000 паразитовъ въ 1 фунтЪ мяса. ГеискагЕ насчитывалъ 

въ 30 грм. мяса 60—250 финнъ и т. д. Излюбленными м$стами для 

финнъ считаются: мышцы живота, языкъ, сердце, жевательныя и межре- 

берныя мышцы и, наконецъ, мышцы ягодицъ. Въ тЪхъ случаяхъ, когда 

цистицерки погибаютъ и декальцинируются въ мускулатур$ въ первой 

они имЪютъ болышое сходство съ туберкулами. 
стад!и свбего развит, 

о-сЪрыхъ, не- 
Таке цистицерки представляются въ формЪ желтоват 

просвЪчивающихъ, съ желтоватымъ, крошковатымъ содержимымъ фо- 

кусовъ, располагающихся въ толщЪ мышцы. Такъ какъ возрастъ по- 

гибшихъ цистицерковъ слишкомъ юнЪъ для того, чтобы у нихъ усп$ли 

сложиться всф части головы, то обнаружеше крючьевъ „подъ микро- 

скопомъ даетъ отрицательные результаты. Для р®шеня вопроса о 

томъ, имЗемъ-ли МЫ ДЪло съ туберкулолми или погибшимъ Я 

комъ, прибфгаютъ или къ бактероскопическому изслЪдованйю узла, 



гическаго строен. 

или же къ обнаруженю характернаго для бугорка патолого-гистоло- 
Въ т5хъ случаяхъ, когда экспертъ ИЗслу- 

дуетъ не одно только мясо, а тушу съ органами, то дифференцель. 
ный дагнозъ ставится на основани данныхъ, обнаруживаемыхъ при 
внутреннемъ осмотрЪ послзднихЪ. При туберкулезЪ всегда можно 
найти характерное поражене лимфатическихъ железъ и различныхь 
паренхиматозныхъ органовъ. 

Статистика финнноза. Финнозъ свиней широко распростра- 
ненъ въ нашемъ отечествЪ, представляя изъ себя одинъ изъ многихъ би- 

Рис. 170. Сузёсегсиз се!1о$ге. Натур. 
величина. 

„нахъ Росс йской Импери слЪдующим 

чей русскаго скотоводства. А, ка- 
залось-бы, такъ легко справиться 
съ финнозомъ! Стоило только 
систематически браковать фин- 
нозное мясо и лечить всфхъ лю- 
дей, страдающихъ солитеромъ, 
или по крайней мЪрЪ попытаться 

сдЪлать такъ, чтобы экскременты 
больныхъ людей не попадали въ 

пищу свиньямъ— и финнозЪ былъ- 

бы значительно ограниченъ въ 

своемъ распространении. При не 
культурности нашего  населе- 

НЯ этого сдфлать, разумФется, 
нельзя... 

По крайне не полнымъ оффи- 
щальнымъ статистическимъ дан- 

нымъ, финнозъ свиней распро- 
страненъ въ различныхъ райо- 
ъ образомъ: 

Назваше районовъ. 
1905 | 1906 (1907 | 1908 | Итого. 

Ввропейская Роя... . 22125 | 24854 | 21733 17451 | 86163 Кн... 2 1865 | 1366 | 1094 | 1555 | 5880 Аз!атская Росая 
340 535 846 55 | 
Ее |5 | 

Итого. ..| 24330 

Мы видимъ, что въ п 
таго скота, финнозъ 

26755 | 23673 | 19542 | 94300 

ротивоположность финнозной болёзни РОГа- свиней являет мъ ВЪ Европейской Росаи, н лы асиростраценые ежели на Кавказъ и въ Сибири. Причина этого 
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своеобразнаго факта также мало объяснима какъ и причина преиму- 

щественнаго распространеня финноза рогатаго скота на КавказЪ 

(см. стр. 286). Приведенныя въ таблицз цифры несомнфнно ниже дЪй- 

ствительныхъ. 

НЪсколько лЪтъ тому назадъ Г. И. Гуринъ путемъ спещальной 

анкеты собралъ данныя по финнозу свиней изъ 40 русскихъ горо- 

довъ. Въ результать оказалось, что распространеше болЪзни (въ 

1896—1897 г.г.) колебалось въ широкихъ границахъ (отъ 0,1 до 179/°). 

Г. И. Гуринъ былъ совершенно правъ, говоря, что по собраннымъ 

даннымъ невозможно судить о дЪйствительномъ распространенм 

финноза. 

Въ Харьков, напримЪръ, финнозъ былъ зарегистрированъ въ 

7,58, а рядомъ въ ПолтавЪ всего лишь въ 0,3°/› т. е. въ 25 разъ 

менЪе. «Такая разница станетъ понятна, если вспомнить, что въ 

ХарьковЪ устроена бойня, гдЪ производится фактическй надзоръ 

спещальнымъ персоналомъ, а организащя осмотра въ ПолтавЪ, нахо- 

дясь въ вЪдЪн!и правительственнаго губернскаго ветеринара, обреме- 

неннаго прямыми служебными обязанностями, оставляетъ желать много 

лучшаго» *). ДЪйствительно, тамъ, гдз существуетъ организащя сани- 

тарнаго надзора, цифры финноза получаются внушительныя. Вся ста- 

тистика Кавказа, приведенная въ таблиц, почти исключительно со- 

брана на трехъ бойняхъ: Тифлиса, Баку и Елизаветполя. Въ Москвъ, 

ежедневно обнаруживается финнозъ у свиней десятками, до- 
напр., 

°/, суточнаго убоя и выростая, въ конц 
ходя иногда до 20 и боле 

года, въ тысячи обнаруживаемыхъ случаевъ. 

Нашъ «русскй» финнозъ хорошо извЪстенъ и заграницей, вредно 

отражаясь на международной торговлЗ скотомъ. Приведу хотя бы 

одинъ обращикъ въ качеств» наглядной иллюстращи къ только что 

сказанному: на бойняхъ Коптазраще финнозъ на свиньяхъ, вывезен- 

ъ Росаи, встрЪчается въ 25 разъ чаще, ч5мъ въ восточной 

напр., изъ ‘слБдующихЪ цифръ: съ 1904 по 

{е свиней германскаго 
ныхъЪ из 

Германи, что видно, 

1906 г. среди 27.305 убитыхъ въ Коптев 

происхожденя финнозЪ быль обнаруженъ 47 ;разъ (0,1°/,), а среди 

жденя—1165 разъ (2,50/‹)! Разница 

43,591 свиньи русскаго происхо 

по истин$ ужасная. 

Санитарное 
отно 

ее сУ$Ё. сейаозае, 

дставляетъ 

Ъ, когда оно съфдается 

еще живы. Очевидно, 

бить цистицерковъ. 

озу свиней. Мясо, с0- 

также какъ и мясо, содержащее су 

опасность для потребителя лишь ВЪ 

сырымъ или полусырымъ, 

что для обезвреживан!я 

шен:е къ финн 

держащ 

{аешае теги! пре 

томъ только случа 

т. е. когда цистицерки 

финнознаго мяса надо У 

*) СвЪдЪня относятся къ 1896—1897 г.г. 
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Понятно, что легче всего избЪгнуть опасности зараженя, если 

совсъмъ отказаться оть потребленя финнознаго мяса. По правиламъ 

браковки мясныхъ продуктовъ финнозное мясо уничтожается въ тЪхъ 

’лишь случаяхъ, когда цистицерки распространены въ тушЪ не только 

въ значительномъ количествЪ, но и когда сама мускульная ткань 

«измфнена въ цвЪтЪ и водяниста». М$Зра эта, несмотря на всю свою 

скромность, какъ оказывается тяжко отражается на скотопромышлен- 

никахъ, особенно на мелкихъ прасолахъ, часто совершенно раззоряя 

ихъ. И чЪмъ шире эксперты будутъ примнять правила браковки, 

тъмъ— сеет! ра!физ—все болЪе и болЪе будетъ осложняться вопросъ 

о борьбЪ съ финнозомъ. Уже и теперь, несмотря на зачаточное со- 

стояше санитарнаго надзора за мясомъ въ городахъ 'РоссЙской Им- 

пери, отъ браковки финнознаго мяса получаются огромные убытки. 

Такъ напр., по крайне неполнымъ статистическимъ даннымъ, опуб- 

ликованнымъ въ отчетахъ Ветерин. управленя мин. вн. дфлЪ за 

4 года (съ 1904 по 1907 г.г. включительно) на бойняхъ Росси было 

забраковано 30487 свиныхъ тушъ цФликомъ. Если считать, что сред- 

ый вЪсъ каждой туши былъ равенъ 7 пудамъ, а цЪна каждаго пуда— 
5 рублямъ, то за означенный перюдъ времени было уничтожено 
213,409 пудовъ свинины на сумму 1,280,464 руб. *). 

Въ этотъ расчетъь не входитъ частичная браковка и значитель- 
ное количество выпущенныхъ въ обращене финнозныхъ тушъ, бла- 

годаря отсутствию надлежащаго санитарнаго надзора на бойняхъ. Не 
принята во внимаше также и потеря 

) получаемая черезъ выварку 
финнозныхъ тушъ. 

Та И образомъ, мы видимъ, что финнозъ свиней дъйствительно 

> а ре санитарное, но и экономическое значеше. Зары- лю и уничтожать массу свинины, при бЪдности нашихъ 
мясныхъ рынковъ, было-бы и. конечно не : ъЪ 
экономической ращюонально не только © 

бщественно-гиценической точекъ зрЬнй:. 

вареше, замораживаще, 
Отсылая читателя 

ВЪса ис 
вы за. ый ЦВнЫ свиней сдФланы по данным 

г Средняя цфна свинины собственно 
"7-2. ОНИ 16 к., въ 1905—5 р. 25 к. 8Ъ 

округленя взята’цифра 6 руб. 

——= 

посл У60Я, Ве 

стерилизации: №9 

эти способы ДОЛ 

торговли, эконом 

Вь правилах 
МАЛОМЪ, распрос 
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1озае. По Зсние, финны ри при дЪйсти на нихъ высокой 

о ны С. = Е мене бываютъ случаи, когда 

ри ЫЕ и. 9° Си даже а исключен я 

| разита безусловно о мы Е ВИ 
} . ельно влянНя низкихъ температуръ (за- 

мораживаня) и до сихъ поръ, къ сожалЪнно, нЪтъ достаточно 

точныхъ обслЗдованй. Въ общемъ, нужно замЪтить, что сузЯсегсиз 
| сеизае отличается большей выносливостью нежели суз. Чае- 

тае шегт!$, Это видно уже изъ его отношеня къ высокой темпера- 

| турЪ. По опытамъ Сазе, финны утрачиваютъ свою жизнедФятель- 

-“ ность черезъ 14—19 дней посл смерти своего хозяина. Озеказ, 

| однако, имЪлъ случай, когда финны были живы гдаже черезъь 42 дня 

$ послЪ убоя, Все это слдуетъ имЪть въ виду при выборЪ способовъ 

В... стерилизащи мяса, въ связи съ м$Фстными условями, въ которыхъ 

эти способы должны примЪняться (устройства боенъ, порядка мясной 

торговли, экономическаго положенйя населен и пр.). 

Въ правилахъ браковки мясныхъ продуктовъ рекомендуется (при 

| маломъ распространени цистицерковъ или-же при большомъ ихъ 

та | распространении, но безъ помянутаго выше измнен!я въ цвЪтЪ мускуль- 

ной ткани и обнаруженя въ ней водянистости) финнозныя туши— 

допускать въ пищу «послЪ предварительной ихъ проварки» (отд. 2, 

п. 57). Впрочемъ, такое мясо можетъ быть выпускаемо въ продажу 

и въ формЪ солонины (отд. УЪ п. '2). Такая возможность была за- 

тЪмъ подтверждена спещальнымъ циркуляромъ мин. вн. дЪлъ (отъ 

|. 17 юля 1907 г. за № 523), при чемъ какъ въ правилахъ, такъ и 

въ помянутомъ циркуляр преподаются и самые способы такого со- 

ленйя (см. стр. 21 и 28). 

Въ послЪднее время появились статьи, 

распознаваня финноза У живыхъ свиней. Т 

въ журнал «Бойни» (1907 г. стр. 4—8). Методъ этотъ въ короткихъ 

я въ томъ, что свинья валится на землю, зат8мъ съ по- 

мощью незамысловатыхъ приспособленй (палокъ) раскрывается у ней ротъ, 

ъ и прощупываются финны, располагающися или на поверх- 

оболочкой, или болЪе глубоко. 

свиней финны гн$®здятся въ язык *). Несо- 

; мнЪнно, что подобный осмотръ ‘позволяетъ выбраковывать м финноз- 

ще до убоя, но несомнфнно также и то, что тая за ракован- 

ты, затЪмЪ, въ такихъ пунктахъ, гдЪ совсфмъ не суще- 

Ъ таковой надзоръ столь примитивенъ, что съ нимъ 

вершенно не считаются. Отсюда ясно, что съ точки 

пены предварительная выбраковка передъ Убаенв жи- 

-ли можеть считаться ращональной мЪрой, 

въ которыхъ описывается методъ 

акое описан!е съ рис. имФется, на- 

примЗръ, 

словахъ заключаете 

вытягивается язык 

ности языка подъ слизистой его 

По ВаШеёу у */. финнозныхЪ 

ныхъ свиней е 

ныя свиньи будутъ уби 

ствуетъ надзора или гА 

мясопромышленники 
с9 

Г 

| 

| 
й 

Е | зрёня общественной ги е 

выхъ финнозныхъ свиней врядъ 

} 

а, отлично видны 

ъ слизистой оболочкой язык: 
паренхимЪ языка, 

финны, расположенный въ Е ложенныя под 
*) Финны, распо , 

хъ пузырьковЪ; 
въ видЪф прозрачны 

прощупываются какЪ узелки. 
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если только эти свиньи будутъ потомъ свободно отпускаться на всф 4 ст. 

роны. Необходимо, поэтому, ограничить продажу на убой завЪдомо финнозных, 
свиней, особенно въ пункты, гдЪ нфтъ скотобоенъ и гдЪ не существуеть пра- 

вильнаго санитарнаго надзора за мясными продуктами. 

Прекрасной иллюстращей къ только что сказанному можетъ служить факть 
изъ практики кевскихъ боенъ, 'приводимый С. П. Дуброва. «Въ 1893 г. про- 
центъ обнаруженя финнозныхъ тушъ составлялъ 9,6, въ 1894 6,8, въ 1895— 

3,3 и, постепенно уменьшаясь, дошелъ въ 1906 г. до 2,5». Спрашивается, чЪмъ 
объяснить такой р5зюй переломъ процента обнаруживаемаго финноза? Мы 

видимъ, что онъ съ 9,6 упалъ на 2,5. Вотъ какъ объясняетъ этотъ фактъ 

С. П. Дуброва: до 1894 г. свиньи для убоя въ Кев3 покупались не на одномъ 

опредфленномъ пункт, а въ разныхъ мЪстахъ; съ 1904 г. торгъ свиньями 
быль сосредоточенъ въ особомъ помфщени на скотопригонномъ дворЪ и съ 
этого времени ‹появились спец!алисты по осмотру языковъ на финны. По- 
купатели начали еще при жизни выбраковывать финнозныхъ животныхъ, а 
продавцы отправлять ихъ въ пригороды на убой, гдЪ ветеринарнаго надзора 
не существуетъ. Кто же, спрашивается, выигралъь отъ такой дфятельности спе- 
щалистовъ? Продавцы или потребители»? 

3. Трихинозъ ({г1!сй!10$15). Эта болЪзнь наблюдается у жи- 
вотныхъ и челов$ка. Она происходить отъ зараженя организма па- 

разитами, извЪстными подъ именемъь трихинъ (&1сБтеНа $. иисВта 

зригаН$). Естественное проявленше трихиноза до сихъ поръ наблюда- 
лось: у свиней (домашнихъ и диких-,), крысъ, мышей, кошекъ, со- 
бакъ, лисицъ, медвЪдей, куницъ, хорьковъ и др. Экспериментально 
(путемъ скармливанйя трихинознаго мяса) можно вызвать заражене 
трихинами и у травоядныхъ, напр., у кроликовъ, морскихъ свинокъ, 
лошадей, телятъ и др. У птицъ, несмотря на многочисленные опыты, 
Удалось получить только кишечные трихины, но не мышечные. У ам- 
фибй и рыбъ не развиваются и кишечные трихины. 

Исторйя. Капсулы мышечной трихины впервые описалъ въ 1832 году НШоп (Лондонъ). Онъ нашелъ трихины въ мышцахъ трупа одного 70-лЪтняго старика. НИоп, однако, не разгадалъ природы паразитовъ, а счель ихъ за объиз- 
вествленныя пузырчатыя глисты (суз@сегст зресез). Въ 1835 году студентЪ Радеб занимаясь нормальной анатомей, замЪтилъ, что скалпеля, которыми онЪ 
ре ран 8 ото трупа, чрезвычайно быстро тупились. Обративши 
мышцахъ и ак обнаружилъ присутстые паразитовъ, находившихся въ 
образомъ, открылъ У ВЪ декальцинированныя капсулы. НИ п, таким я Ех нь Сулу трихины, а Разеё самого паразита, котораго О\еп РН „> весьма подробно описалъ и которому даль назваше »СПИ- волосатикъ, {ИсШпа зрйайз“. Назване это удержалось за паразитомЪ 

работы Оуеп’омъ, въ литератур® стало 
ния трихинъ въ мышцахъ не только людей, 

- Такъ, напр., въ 1847 г. нёкто Геву открылЪ 
ышцахъ свиньи. Вопросъ о томъ, какимъ 
ышцы, занималъ весьма многихъ изслФдо- 

х рмленНя животныхъ трихинознымъ мясомъ 
Испептеегомь, Геискагомъ, 7епскегомъ, 
кишечникВ кормимыхъ животныхь разви- 
иты быль обнаруженъ безспорно, но переходъ 

„ ЧТо въ 

круглые параз 
вались нитевидные, 

5—3 
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этихъ паразитовъ въ мышцы не былъ установленъ, такъ какъ никто изъ экспе- 

риментаторовъ не догадался изслЗдовать мышцы опытныхъ животныхъ. Каза- 

ето = чтобы въ одномъ и томъ-же организм паразить про- 

ен Не затмъ непремЗнно 

мыВбБАНЬ ВАЕсеНСЛВБ ; прежде нежели достигнуть 

з ъ году въ Саксони имфлъ мФето случай, благодаря 

воторов не только были безповоротно установлена генетическая связь между 

кишечной и мышечной трихинами, но, по справедливому замЗчаню Нейега, 

= ы «трихина получила чрезвычайно важное практическое 

, азалась не нев 
жающимъ здоровью и жизни о на а ей р м . у ромъ идетъ здЪсь р$чь, 

сложился при слЗдующихъ обстоятельствахъ. Въ январф м®сяцф въ Дрезден- 

скую клинику была принята больная дфвушка-служанка, которая умерла «при 

особенно поразительныхъ припадкахъ со стороны мышечной системы». Дтагнозъ 

болЪзни былъ поставлень на тифъ и такъ какъ Депскег въ то время зани- 

мался спещальнымь вопросомъ объ измфнешяхъ мускулатуры при тифЪ, то 

онъ и воспользовался трупомъ несчастной дЪвушки, какъ матераломъ для 

своихъ изслфдованйй. При микроскопическомъ анализЪ мускулатуры Еепскег, къ 

удивленю своему, обнаружилъ огромное количество трихинъ. Глубоко `заинте- 

ресованный своей случайной находкой, ТепсКег отослалъ часть пораженныхЪ 

мышцъ ГеисКагеу и Упсво\’у для изслФдованй, а самъ немедленно-же при- 

нялся за опыты кормленя. Анамнезъ, собранный 7епскегомъ между прочимъ 

выясниль то обстоятельство, что въ деревнЪ, откуда прибыла дЪвица, была 

убита къ празднику Рождества Христова свинья и что послЗ потребленя мяса 

этой свиньи, заболЗло большое количество лицъ. 7епсКег навелъ справки, при- 

чемъ оказалось, что часть свинины сохранилась- Въ послфдней было найдено 

огромное количество тЪхъ-же самыхъ трихинъ, которыя были обнаружены въ 

труп дЪвушки. Вспомнивши прежне опыты (Утсвом’а Киспептеега и др.) 

съ кормлешемъ, въ результат которыхъ у животныхъ появлялись нитевидные 

паразиты въ кишкахъ, ТепсКкег вновь подвергнулъ изслЪдованю трупъ дЗвУШКИ 

и въ каждой каплф слизи тонкихъ кишекъ обнаружилъ огромное количество 

паразитовъ. Т$-же самые паразиты были найдены 7епсКегомъ и въ кишечник 

животныхъ, накормленныхъ кусками свинины И МЯсомЪ отъь трупа двушки. 

Такимъ образомъ, въ результат® изслЪдованй епскега былъ констатированъ 

тотъ непреложный Ффактъ, что человЪкъ заражается трихинами отЪ живот- 

ныхъ. Дальнфйшими изслФдован!ями какъ самого Пепскега, такъ ТецскагРа ‚и 

Миспом’а были добыты весьма интересныя данныя по морфоломи и бюломи 

паразита. Данныя эти легли въ основу современнаго ученя о трихинозЪ. 

Посл опубликованя работь Депскега и др. АВТОВО на страницахъ меди: 

етеринарной прессы появился цзлый рядъ заявлений о случаяхъ 

ыхъ. 

констатированъ трихинозЪ проф. М. М. Рудне- 

при вскрыт трупа женщины. Второй случай быль 

препаратЪ человфче
ской головы- 

ЗатЪмъ въ 1866 г: проф- Т. С. Ильин ск!й обнаружилъ новый (по ты 

трет) случай трихиноза У челов$ка, причемъ паразиты были живы и п и 

‚ ъ кормлешя кроликовъ- Съ этихъ поръ случаи трихиноза У 

Я 
знаваться не только посл» смерти, но и при жизни 

ит 
а 
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трихиноза у людей и животн 
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вымъ 1 ноября 1865 года, 

обнаруженъ тЪмъ-же М. М. Рудневымъ 
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В. Л. Бродовскимъ (Варшава), причемъ опыты кормленя мясомъ этой 
крысы, предпринятые проф. Г. Ф. Гойеромъ, дали положительные резуль- 

таты (1866 г.). Въ томъ-же 1866 г. трихинозъ былъ обнаруженъ проф. Е. М. 

Земмеромъ у кошекъ (Юрьевъ), и, наконецъ, лЪтомъ того-же 1866 г. проф. 

В. П. Крыловъ, изсл$довавший въ ЯрославлЪ 25 крысъ, обнаружилъу 2 изъ 

нихъ существоване трихиноза. ДалЪфе, въ ХарьковЪ, вслфдъ за н$Фсколькими 

случаями трихиноза у людей, было предпринято систематическое изслФдоване 

мяса свиней на трихины и 19 мая 1875 студентомъ А. А. Александровымъ 

былъ обнаруженъ первый случай трихиноза свиньи. 

Статистика трихиноза. Въ Прусс!и, гдЪ на бойняхъ существуетъ 

обязательный микроскопическйй осмотръ всего свиного мяса, въ 1900 г. 

одинъ случай трихиноза былъ обнаруженъ на 6994 убитыхъ свиней, 

въ 1901 — одинъ на 8186 и въ 1902 —одинъ на 12372; въ Саксонм 

въ 1900 г. была обнаружена одна трихинозная свинья на 10051 здо- 

ровыхъ, въ 1900 г.—1: 13405, въ 1901 г.—1: 17480. Такимъ обра- 

зомъ, въ среднемъ, за эти годы въ Пруссм и Саксонии 1 трихиноз- 

ная свинья приходится на 11.414 здоровыхъ. Несомнфнно, что за 

посл5дне годы въ нфкоторыхъ районахъ Германи замфчается умень- 

шене трихиноза у свиней, что слдуетъ отнести за счетъ. система- 

тическаго осмотра мяса на трихины и тщательнаго уничтоженя три- 

хинознаго мяса. 

Если про статистику трихиноза въ Западной ЕвропЪ можно ска- 

зать, что она далека отъ совершенства, то у насъ, въ Росси, ста- 

тистика эта находится прямо въ зачаточномъ состояни. Что это 

дъйствительно такъ, могутъ служить подтвержденемъ цифры, приво- 

димыя ниже. 

ГдЪ собирается статистика по трихинозу свиней? 

Очевидно на тЪхъ бойняхъ, на которыхъ существуютъ такъ назы- 

ваемыя «микроскопическ!я» или «трихиноскопическ!я» станщи, гдЪ, 
слЪдовательно, осматриваются на трихины всЪ, доставляемыя на убой, 
свиньи. По оффищальнымь даннымъ въ 1904—1908 г.г. у насъ по 
всей Росйской Импер!и въ среднемъ считалось всего 2242 бойни, на 

коихъ обязательный осмотръ на трихины былъ производимъ лишь 
на 209 т. е. только около 10°],. По районамъ цифры наличнаго числа 
боенъ и микроскопическихъ станщй. распредъляются еще болЪе небла- 
гопрИятно, что видно изъ слЪдующей небольшой таблички (см. стр. 301). 

Изъ цифръ приведенной таблички мы -видимъ, что Сибирь почти 
вовсе лишена микроскопическаго осмотра свиного мяса на трихины, 
ибо, въ самомъ дЪлЪ, что можетъ значить средняя цифра 13 (коли- 
чество трихиноскопическихъ станщ) для столь огромнаго простран- 
ства, на коемъ раскинулась Сибирь. Если принять во внимане, что 
боенъ въ Рос@м вообще мало, а на большинствЪ существующихъ (90° _„) 
микроскопическаго осмотра свиного’ мяса вовсе не организовано и, 
что огромное количество свиней убивается внЪ боенъ, безъ всякаго 
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икроск. 

Число микрос 
| станцй. 

Районы. 

` Число микроск. станщй. 
| станций. 

Число микроск. Число микроск. станщй. | Число боенъ, 
Число боенъ. Число боенъ, Число боенъ. Число микроск. Число боенъ. станщй. Число боенъ. 

Европейская | Я в | Росая . . 1302146 1730157 1641 1661696188 2266202 8635 
Кавказ ...| 245 14 258 24 235 26 249 1244 

| 
Азтатская Рос- А | 
ся... ..| 241 19 189 22 212 21| 277 | 1332 

к 

Итого .. [1788 то пы 2132222226 2936 24511211 10462242209 
| | | 

надзора, то мы должны будемъ прйти къ заключеню, что совсфмъ 

не знаемъ степени распространеня. трихиноза въ Росби и что тЪ 

оффищальныя цифры, которыя приводятся мною ниже, отнюдь не выра- 

жаютъ истиннаго положеня дЪла. Но и эти цифры указываютъ намъ, 

что 9/, трихиноза среди русскихъ свиней значительно выше, нежели 

въ государствахъ Европы, напр., въ Германйи. 

Дъйствительно, по свздЪн!ямъ Кевскихъ, Московскихъ, С.-Петербург- 

скихъ и другихъ боенъ, трихины, въ среднемъ, наблюдаются прибли- 

зительно 1—2 на тысячу здоровыхъ свиней. 

Убито сви- |Найденотри- 

ней. хинозныхъ. 
ГОРО» Годы. 

169,983 1894—1896 

465,156 ` | 1889—1903 

1901—1902 

| 1898—1902 

1894—1895 

1896 

135106 | 1900—1902 

50,202 | 1899—1902 

2,435 1900—1903 

1903 
1899—1903 

. С.-Петербургъ 

. Москва ...- 

. Н.-Новгородъ 

. Саратовъ 

. Тифлисъ 

. Калишъ 

‚ Харьковъ . . -- 

. Воронежъ . . - 

‚ Рязань . .-:.- 

. Одесса „- 

1,068,037 
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Эти цифры заимствованы мною изъ отчетовъ боенъ по отдфль- 

нымъ городамъ. Ь 

По оффищальнымъ статистическимъ даннымъ распространеше три- 

хиноза на бойняхъ всей Росайской Имперми (по крупнымъ райо- 

намъ) съ 1904 по 1907 (включительно) можетъ быть выражено въ 

слфдующей табличкЪ. 

Сумма убитыхъ| Обнаружено | 
ы свиней навсЪхъ | трихинозныхъ 

РАИОНЫ бойняхъ тушъ на стан- 
< 1904—1907 гг.). _ щЩяхъ, 

Европейская Рос@я .... ..:.: _.| 4,576,372 2,281 
| а Е, М, ИЕ ы 196,838 590 
|! Азатская Рося ........ а. 102,971 1 
| Е 
у 1 | 

| р “ Итого ...| 4,876136*) | 2,872 
| 1 

Изъ этихъ цифръ позволительно вывести заключеше, что въ 
Росам, среди убитыхъ на бойняхъ свиней, одна трихинозная при- 

ходится на 1699 здоровыхъ. Въ это заключеше приходится, однако. 
внести крупную поправку, если принять во вниман!е, что на многихъ 
бойняхъ нЪтъ микроскопическаго надзора за свининой, а потому и 

цифры обнаруженныхъ случаевъ трихиноза должны быть значительно 
ниже дЪйствительныхъ. Очевидно, что °/, трихиноза среди свиней у 
насъ, въ РосФи, будетъ выражаться крупной цифрой, но какой 
это трудно предвидЪть. Если взять Заднфпровск районъ, т. е. Бес- 
сарабскую, Кевскую и Херсонскую губ., съ городами Кишеневъ, Кевъ 
и Одесса, гдЪ по оффищальнымъ отчетамъ количество трихиноза было 
обнаруживаемо ежегодно’ (съ 1904—1907) больше нежели въ другихъ 
районахъ Росси, то получимъ, что 1 трихинозная свинья приходится 
на 840 здоровыхъ **). 

- / Число ми- Всего убито Обнаружено Число ‹роск * годы ` трихиноз- кроскопиче 
; на бойняхъ. скихъ стан- а бойняхъ |ныхь тушь. боенъ. ый 

А 163.795 | 11 и. 209.279 | 6 А < 132246 | 9 190}353 | 10 | - авы 
Итого... .: 695,673 | › | 36 

*) Безъ поросятъ. 
**) Но и въ другихъ городахъ Импери замЪчается сильно развите трихи- ноза свиней. Рязань съ его слободами выдается, напр., среди городовъ по °/ трихиноза. Въ 1903 г. онъ доходилъ ЗдЪсь до 2,50. (М. П. Русановъ) Я 
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Эту цифру (1:840) слфдуетъ увеличить, ибо изъ только что при- 

веденной таблицы. видно, что изъ 1536 боенъ ЗаднЪпровскаго района, 

микроскопическ!й анализъ свиного мяса производится лишь только 

на 36 т. е. въ 26°! 

Нашъ русск трихинозъ хорошо извЪстенъ заграницей, гдЪ мясо 

всЪъхъ свиней, доставляемыхъ изъ Росси, обязательно свидзтельствуется 

микроскопически, при чемъ °/, обнаруживаемаго трихиноза оказы- 

вается всегда выше нежели въ мясЪ одновременно убиваемыхъ свиней 

мЪстнаго происхождения. Такъ, напр., на бойняхъ Комезраце въ 1904 — 

1907 г.г. было убито 34305 свиней германскаго происхожденй и 43591 

свиней, доставленныхъ изъ Росси. Среди первыхъ 1 трихинозная 

свинья приходилась на 3118 здоровыхъ (всего 11 случаевъ), а среди 

вторыхъ (русскихъ) 1 на 1895 (всего 23 случая). 

Въ Росби по свидЪтельству Н. И. Петропавловскаго, И. И. 

Ковалевскаго, Е. М. Сальяра и Г. И. Гурина, трихинозъ по 

преимуществу встрЪчается среди свиней, доставляемыхъ изъ городовъ 

и ближайшихъ къ нимъ окрестностей, гдЪ свиньи содержатся при самыхъ 

невозможныхъ условяхъ; наоборотъ, у породистыхъ свиней изъ круп- 

ныхъ эконом, гдЪ животныя пользуются хорошимъ уходомъ и содер- 

жанемъ, трихинозъ встрЪчается въ видЪ исключен. 

Что касается теперь статистики трихиноза У людей, то какъ по- 

казываютъ наблюденя, болЪзнь эта почти всегда носитъ групповой 

характеръ т. е. имЪетъ эпидемическую, повальную форму. Такое про- 

Ъ понятно, если принять во внимане, что три- 

емьямЪъ. 
явлен!е трихиноза вполн 

хинозная туша одновременно идетъЪ въ пищу многочисленнымъ с 

У насъ, въ Росбми, благодаря отсутствю обычая Фсть сырое или 

полусырое мясо, трихинозныя эпидеми вообще рЪдки. Ихъ наблюдали 

въ С.-Петербург, МосквЪ, ХарьковЪ и др. городахъ. Ниже я подробно 

остановлюсь на условяхъ заражен!я людей отъ трихинознаго мяса, 

теперь-же можно удостовЪрить, что наша саискикй распространен я 

трихиноза среди людей не соотвЪтствуетъ дъйствительности, Случаи 

легкаго трихиноза или совсЪмъ ускользаютъ отъЪ врачей (особенно 

среди бЪднаго класса населенй, вообще мало обращающагося къ вра- 

чебной помощи), или же сходятъ за гриппъ, за брюшной тифъ, какъ 

это, напр., имЪло мъсто въ Харьков® въ 1907 г. НИ тамъ 

эпидемшю трихиноза (А. И. Дедюлинъ, К.Н, Геормевск). Ошибки въ 

дагнозЪ не удивительны, если принять во внимание неопредЪленность 

клиническихъ признаковъ слабаго трихиноза у людей, а также и то, 7 

что внимане врачей отвлекается болЪзнями, обычно ес 

въ практикЪ. Врачамъ и въ голову не приходить мысль о ны 

если только какое либо особо благопрятное У 
(анамнезъ, ты 

выраженный клинический признакт, недавнйй случай’установленнаго 
тр 

хиноза и пр.) не наталкиваетъ 
ихъ на это. 
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Човпе насчитываеть только для одной Саксоши съ 1860 по 1889 и 

мене какъ 109 эпидемй, въ течене которыхъ заболФло 3402 и Умерло 79 м ие 

ловЪкъ (т. е. 2,3'/,). Приведу здЪсь цифры н$сколькихъ большихъ трихиноь 8 | 

ныхъ эпидемий. 
— к. 

Назване города. ЗаболЪло. | Умерло. В 

Не О ер 160 | 28 1863 

О, Оо о Обь у 240 | 16 1866 

3. НедегеБеп......... 337 | 101 1865 

На нее 6: 140 1 1866 

Баева о. 100 | 20. | 1867 
6. ММегегоде. ...... 100. | А. 
а И, 194 | НЕ 
ПРО О р ЗО 400 40 1874 

9. Гледепвоеп........ . О Аа ТВ 
р ро се 134 17 
"И ОВО 408 о. 1883 
12. Эеп2—Мецепдо!. .... я | 86 | 12 | 1884 ы 

13. КеБга-АКепдой........ | 242 1 1895 

было зарегистрировано (амбулаторно и стащюнарно) сл5дующее количе- 
ство случаевъ трихиноза у людей. 
——— 

а Годы. | 1904 1905 | 1906 1907 | Итого. 
Районы. | | 

] 
| 

Европейская Росбя.. | 307 488 | 429 471 | 1691 

40 15 164 

Азатская РосЧя 
ое 

Итого... :] 223 596 495 526 1940 

5. ичсытеНа 

ав Аи: мй | 7 102 | 

У насъ, въ Росси, съ 1904 по 1907 гг. по оффищальнымъ данным?’ | 

! 
: Морфолог{я и б1олог1я трихинъ. Трихины (см па 

ртаИ$) принадлежать къ круглымъ глистамъ (петафо4е). ОнЪ раз- 
. у > «ДБЛЬНОПОЛЫ, родять живыхь дВтенышей и для полнаго цикла своей о 

жизни должны пройти . | 
наблюдаются въ дв 

1. Взрослая 

нитевидный параз 
вой округленъ. С 

черезъ организмъ двухъ животных?. Трихины [4 & ма 
УХЪ формахъ: мышечной и кишечной. а 35 мм 
или кишечная трихина представляетъ и м ь и м 

ИТЪ, головной конець котораго прюстренъ, а ХвоСТо >. мы \ амка имъеть до 3—4 млм. длины, а самець до 1: 
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млм. Послёднй на тупомъ хвостовомъ конц имЗетъ два конусо- 

образныхъ придатка. У самокъ и самцовъ (см. рис. 172) ротовое от- 

верст!е, постепенно расширяясь, переходитъ въ пищеводъ (=), а затБмъ 

въ кишечный каналъ (К), обложенный ря- 

дами клЪтокъ, который, съуживаясь въ 

прямую кишку (В), заканчивается въ клоа- 

ку, открывающуюся на заднемъ, утолщен- 

номъ концЪ паразита. Половой аппаратъ 

самцевъ состоить изъ мЪшка (Т), по- 

мЪщеннаго на заднемъ конц$ и играю- 

трихина. А— Рис. 172. Пищеварительный аппа- 

Е ив отоны; ратъ и половые органы; справа— 

самецъ. Увелич. въ 50 разъ. 
самца, слБва—самки. 

ль яичекъ, с5мянного протока (са), направляющагося обратно 

я въ клоаку, которая при совкуплени выво- 

тъ роль зрюща, отсутствующаго У пара- 

состоитъ изъ глухого м5шка (0), 

Ъ тЪла и играющаго роль яичника, 

20 

щаго ро 

назадъ и открывающагос 

рачивается наружу И играе 

ы та. Половой аппаратъ самокъ 
Г зи 

расположеннаго 
на заднемъ конц 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. 
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мЪшкообразной матки (9), постепенно съуживающейся во влагали 
(\а), которое и открывается наружнымъ половымъ отверстемь (ука 

° У) въ концЪ передней трети паразита. Въ яичникЪ: располагаются 
безскорлупныя яица, а въ полости матки нитевидные зародыши, ко 
торые рождаются живыми. 

Находясь въ пищеварительномъ канал у животнаго (преимуще- 
ствено въ слизи тонкихъ кишекъ), кишечныя (половозр$лыя) трихины 
совокупляются и производятъ потомство, которое эмигрируеть въ 
мышцы и превращается здЪсь во вторую, неполовозрЪлую форму па- 
разита—мышечную трихину. 

2. Мышечная трихина есть молодая не половозрЪлая форма 
паразита (эмбрюнъ). Пищеварительный и половой аппараты совер- 
шенно не развиты. Паразитъ очень малъ (до 0,12—0,18 мм. ДЛИНЫ) 
весьма подвиженъ и имфетъ нитевидную форму. Для того, чтобы 
развиться въ зр5лую глисту, паразиту необходимо попасть сперва въ 
мускулатуру того животнаго, у котораго онъ родился, а затЪмъ въ 
пищеварительный каналъ другого подходящаго организма. 

ВсЪ стадми, черезъ которыя проходитъ и1сБта зриаЙ$ можно 
представить себЪ слЪдующимъ образомъ. Если человЪкъ или животное 
проглотитъ живыхъ мышечныхъ трихинъ, то послЪдня, подъ вляшемъ 
пищеварительнаго сока, растворяющаго мышечныя волокна и капсулы, 
ДБлаются свободными и затЪъмъ черезъ 30—40 часовъ развиваются 
уже въ совершенно взрослый паразитъ—кишечную трихину. Обыкно- 
венно спустя 6—7 дней послЪ введешя въ кишечникъ трихинознаго 
мяса, мышечныя трихины не только представляются совершенно по- 
ловозрфлыми, но самки начинаютъ уже родить живыхъ дфтенышей. Любопытно, что въ кишечникЪ посл заражены находится почти 
равное количество мужскихъ и женскихъ индивидуумовъ. Поздн$е 
женскихъ становится больше, а черезъ 10—14 дней послЪ зараженя 
НАЗОхяТЬ почти исключительно самокъ (2. Уозе). Рождене дфтены- 

тор а КО раз в телами 3 ведь по провести поддержаня вида м исполнивши СНОе Нее во ее 
, ибаютъ. Въ течени своей короткой я самка рождаетъ отъ 1,500 до 2000, а по н®которымъ гы 

ателямъ отъ 10,000—20,000 дЪтенышей. Рожденные зар 
которой и поселя 
направляются въ 

НиМЪ авторамъ эмбрюны прободаютЪ ся 
брюшную полость и уже отсюда о а оединительной ткани (гипотеза и — они попадаютъь въ потокъ крови и лимфы и 

по всВмъ уголкамъ организма (гипотеза пассивнаго 

› По другимъ 
пассивно разносятся 
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переселеня). Если принять во внимане отсутстйе у эмбрюновъ про- 
буравливающаго аппарата, то является сомнительнымъ, чтобы они въ 
состояни были проникнуть черезъ ст$нку кишки. ИзслЪдованя надъ 
экспериментальнымъ трихинозомъ показали, что эмбрюны отсутствуютъ 
въ брюшной полости. Эмбр!оновъ не ‘нашли также и въ содержимомъ 
кишечника. Вотъ почему весьма вЪроятно, что эмбрюны проникаютъ 
черезъ лимфатическй потокъ въ кровь и впослёдстви эмболируютъ 
капилляры поперечно-полосатыхъ мышечныхъ волоконъ. Спрашивается 
теперь, какимъ образомъ эмбрюны попадаютъ въ лимфатическй по- 
токъ? Современныя ‚изслЪдовашя Сегопеа!тла, Се!55е, СгаВат, 
АзКапару, А. Г. Казаринова показали, что самки кишечныхъ 
трихинъ, прежде нежели родить дЪтенышей, обязательно проникаютъ 
своимъ переднимъ концомъ (гдЪ, какъ извЪ$стно, открывается матка) 
въ глубину или либеркюновыхъ железъ, или ворсинокъ, или въ толщу 
слизистой оболочки кишекъ. Такимъ образомъ, можно предполагать, 

что рожденные эмбрюны попадаютъ прямо въ соковые канальцы (хи- 

лоносные сосуды) и уносятся токомъ лимфы, сперва въ брыжеечныя 

железы, затЪъмъ черезъ 4асв$ Фогасси$ въ кровяное русло, чтобы 

въ концЪ концовъ черезъ капилляры попасть въ мускулатуру. По 

А. Г. Казаринову у трихины есть стремлене укрЪпиться въ ки- 

шечникЪ, безъ чего он были бы выведены изъ него въ продолженм 

сутокъ и погибли бы. Удовлетворяя этому стремленю, трихина «обма- 

тывается ‘вокругъ ворсинокъ тонкихъ кишекъ, внфдряется въ либер- 

кюновыя железы тонкихъ кишекъ и въ бруннеровыя железы 12 перст- 

ной, а, по десквамащи эпителя, вдавливается въ разрыхленную оте- 

комъ аденоидную ткань». Мфсто нахождешя трихинъ внутри. эпите- 

лальной ткани А. Г. Казариновъ считаетъ «чисто физическимъ» 

явленемъ, обусловливающимся разницей въ плотности паразита и 

эпителальной ткани. Разница эта позволяетъ трихинз Е въ 

слизистую оболочку кишечника и доходитъ до аденоидной ткани вор- 

синокъ и писозае ргормае и даже до мускульнаго слоя. 

Весь циклъ развит!я трихинъ, съ момента введенмя трихинознаго 

мяса въ желудокъ, можетъ быть изображенъ въ слЪдующей табличк$. 

1. Мышечная трихина превращается 

во взрослую, кишечную . . ----°° 

2. Актъ рожденя первыхъ эмбрюновъ 

черезъь 30—40 часовъ. 

:: 6—7 дней. 
наблюдается + т" ы 

д 

1 т ечни 
3. Выселене эмбрюновъ изъ киш 

з вы 

въ мускулатуру совершается - .--- Ь е. 

4. Конецъ выселен!я о В ВН 
таже: — 

5. Начало образовашя капсулы . н отель 

е Начало декальцинащи капсулы +. `°^ ни .. 

7, Полное объизвествлене о
 т а нет 

к 1 ‹ кишечник . .-.- я 

8. Пребываше самки въ 

ее 
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Эт!олог!я. Чтобы покончить съ бюлоцей трихинъ, здЪсь УМЪстно 

будетъ разсмотрЪть этюломю трихиноза свиней (этихъ главныхъ НО- 

сителей паразита). Эксперименты и наблюденя установили два факта: 

1) что крысы чрезвычайно легко заражаются трихинами и 2) что въ 
тЪхъ пунктахъ, гдЪ обнаруживаютъ трихинозныхъ свиней можно 

почти всегда встрЪтить и трихинозныхъ крысъ (тиз гайи$ и таз 4е- 

ситапи$). Факты эти покоятся на цифровомъ матер!алЪ, собранномъ 

многими наблюдателями и который можетъ быть изображенъ (въ 

процентахъ) въ слздующей таблицЪ: | 
, ИзслЪдованныя крысы были пойманы: 58 4% 

Фамили 5 =” 

наблюдателей На живо-| На бой- р ри: ВЕ 26 
дерняхЪ. | НЯХЪ. | ститит, | рода. =. 

| | 
О лее . 22,1 2,3 — 0,3 83 

А > о 6.0 = = = 
РАСА 7:7: зы 50,0 — — 9,0 

В, Ес — — — — — 

Во 10,7 5 — 06 — 
ОКО > = ОО = с ь 

В. ©. 18 556.0. 5,3 |1 С) — 
а 3 ЗН — — 100,0 = —х 

Ре х СоАЬИ — 20-428 36,1: | 25,0) | —- 

Петропавловск .... = =: Е 0,0 — 

С: — т ы- в 51 

КтавБе А ея тЫ — Рыр к Е 62,0 

ее моя — РЕ... — —. 6,5 

Е очи те 100,0 р | =. | = > 

Крылово 1-м — => Е = 8.0 

Изъ таблицы видно, что крыса дЪйствительно обладаетъ значи- 

тельно выраженной воспр!имчивостью къ зараженю трихинами, осо- 
бенно въ ТБхъ мЪстахъ, гдЪ она легко можетъ проглатывать мы- 

шечные эмбрюны этихъ паразитовъ (бойни, живодерни), Такимъ обра- 
зомъ, благодаря подобнымъ наблюденйямъ невольно явилось подозръне, 
что крысы являются естественными носительницами трихинъ и что. 
свиньи, пожирая трупы’ крысъ, заражаются трихинозомъ. Эта, такъ. 

`) На желЪзн. дорогахь. 
*) Въ эту рубрику вошли`крысы, о происхождени коихъ не было свЪ- 

ДН въ томъ матералЪ, которымъ я располагалъ для составлен!я таблицы. 

крысьнаходят 

непремьнно до 

Хинозныя сви 

ЯСОЯДНЫЯ» — 
НИТЬ ПОЛНУЮ 
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называемая «крысиная» теоря возникновеня болЪзни встрЪтила 

однако, противниковъ, которые, считая свиней за естественныхъ но- 

сительницъ трихинъ, полагаютъ, что въ происхождении болЪзни крыса 

играетъ скромную роль хранительницы заразы. Крысы, пофдая отбросы 

трихинозныхъ свиней, становятся трихинозными, а свиньи, поЪдая 

мертвыхъ зараженныхъ крысъ, 

въ свою очередь получаютъ 

паразитовъ. Такимъ образомъ, 

здЪсь происходить обмЪнъ 

заразы. Если, впрочемъ, согла- 

ситься съ противниками кры- 

синой теор!и и принять за есте- 

ственную носительницу пара- 

зита не крысъ, а свиней, то 

все-же положеше, высказан- 

ное Сег!ас’ОМЪ — «гдЪ у 

крысъ находятъ трихинъ, тамъ 

непремЪнно должны быть три- 

хинозныя свиньи или ‘друйя 

мясоядныя» — должно сохра- 

нить полную силу. 

Въ послзднее время спорный 

вопросъ о возможности зараженя 

свиней отъ крысъ черезъ ихъ экс- 

кременты, содержаще беременныхъ 

самокъ трихинъ, вновь привлекь рус. 173, Срьзь изъ Рис. 174. Про- 

внимане изслФдователей. Опыты  мышць трихинозной кры- никновеше эм- 

были повторены и хотя свободно сы, черезъ 19 дней посл5 брюна въ мы- 

лежащя мужсея и женся зрЪ- перваго и черезъ 10 дней = волок- 

_ посл второго скармли- но. Задвй ко- 

лыя особи паразита въ экскремен- ваця трихин. мяса. Ис- нецъ эмбрюона 

тахь животныхъ, питающихся чезновеше поперечн. ис- вытащенъ изъ 

трихинознымъ мясомъ, были ДЪЙ- черченности въ мышеч- волокна во вре- 

ствительно найдены, но опыты  НОМЪ волокн®, размно- мя приготовле- 

и жеше и увеличене его . ня препарата. 
кормленя подобными экскремента- ядеръ. 

ми дали все же разнор®чивыя дан- 

ныя, НбуБега, напр, получилъ положительные результаты, Н. И. Петропавлов- 

$4гбзе—отрицательные. Во всякомъ случаЪ, если въ настоящее время и 

ать возможность заражевя свиней черезъ экскре- 

менты трихинозныхъ крысъ, то очевидно слФдуетъ признать, что подобное за- 

ражене фактически встрЪчается очень и очень р?®дко. Интересно, что НбуБеге 

нашелъ даже пробуравливающИй аппаратъ (?) у эмбрюновъ, съ помощью кото- 

раго будто бы послёдне и переселяются изъ кишечника внутрь организма. 

Надо думать, что такое неожиданное заявлеше есть результатъ простого увле- 

чен!я идеей, для доказательства которой безпощадно принесены въ жертву по- 
* 

видимому твердо установленые факты ‘прежнихъ л$тъ *). 

сай, 

нельзя окончательно отриц 

ль, что трихинозъ можеть быть. переданъ 
ту мыс 

при томъ достигшими извфстнаго раз- *) 54г05е поддерживаетъ 
хинами и 

лишь только мышечными три 



— 310 — 

Патологическая анатом!я. ПослЪ того, какъ зародыши три- 
хинъ достигли мышечныхьъ волоконъ, они помфщаются въ сократи 
тельномъ мышечномъ веществ, Мнёнше, что молодыя трихины раз- 
полагаются между первичными мыщечными волоконцами (Кот, Ска- 
1е6 Спа+{1п), едва ли справедливо. Наблюдая размягченныя въ уксус- 
ной кислот$ и затЪмъ разщипанныя мышечныя волокна легко замф- 
тить, что ихъ поперечно-полосатая исчерченность ясно. выступаеть 
ниже и выше трихины и что самъ паразитъ какъ разъ располагается 
внутри контуровъ волоконца. Все это выступаетъь тЪмъ рЪзче, чьмъ 
св5жФе и моложе случай, подвергающся изслфдованю. 

'ПослЪ того, какъ эмбрюны проникли въ мышечныя волокна, по- 
слЪдНя веретенообразно раздуваются, ихъ поперечно-полосатая ис- 
черченность мало по малу исчезаетъь и мышечное вещество превра- 

Рис. 175. Нормальное объизвествлеше трихинозныхъ капсулъ: 4—капсула безъ 
извести; &—объизвествлене полюсовъ капсулы; с—вся капсула объизвествлена и трихина едва видима; 4—полное объизвествлене капсулы. 

щается въ зернистую массу. Рядомъ съ этимъ замЪчается размно- 
жеше и увеличеше мышечныхъ ядеръ (И. Судакевичь, А. М. Ле- 
винЪ). Увеличенныя въ числЪ и въ объем ядра располагаются куч- 
ками не на перифери мышечнаго волокна подъ сарколеммой, а въ 
боле центральныхъ частяхъ его. Хроматинъ ядра скоро перетерп$- 
ваетъ измфнеше, заканчивающееся зернистымъ его перерожденемъ и 
разсасыванемъ. - 

Интересно, что описанная картина наблюдается не только въ тЪхъь 

мышечныхъ волокнахъ, которыя содержатъ трихины, но и въ сосЪд- 
нихъ, совсфмъ не заключающихъ паразитовъ. Фактъ этотъ можно 
объяснить «диффузей растворимыхъ веществъ, вырабатываемых 
самой трихиной или образующихся въ томъ мышечномъ волокнЪ, въ 
которомъ она поселилась» (А. М. Левинъ). Мало по малу эмбрюны 
трихинъ увеличиваются и въ окружности ихъ начинаетъ постепенно 
образовываться сумка, благодаря мЪстному утолщеню сарколеммы. 
Иногда въ одно волокно внфдряются дв и болфе трихинъ, которыя 
окружаются одной общей капсулой. Спустя 3—4 недЪли мышечныя 
трихины ‘заканчиваютъ свой ростъ и спирально свертываются. Съ 

=> = > а 

>. 

подь праны, 
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этого времени веретенообразная капсула принимаетъ болЪе рЪзкя 

очертаня, а спустя 3 мЪсяца ея организашя заканчивается и пара- 

зитъ оказывается окруженнымъ со всЪхъ сторонъ. Капсула образуется 

благодаря утолщеню сарколеммы и размноженю межмышечной соеди- 

нительной ткани. Молодой приплодъ послЪдней проникаетъ въ толщу 

измЪненнаго мышечнато волокна, образуя у полюсовъ веретенообразной 

сумки маленькмя клЪточныя группы, впослЪдстви превращающеся ВЪ 

тонкЯя волокна. Такимъ образомъ, послЪ внздреня трихинъ въ мышцы, 

происходить разрушене мышечнаго вещества первичныхъ волоконецъ, 

а затЪмъ продуктивное воспалене сарколеммы и межмышечной соеди- 

нительной ткани, инкапсулирующей паразита со всЪхъ сторонъ. Съ те- 

ченемъ времени въ толщу капсулы отла- 

гается известь, которая, плотно замурав- 

ливаетъ трихинъ, остающихся живыми 

въ течени многихъ лЪтъ. 

Кром мышцъ странствующя три- 

хины могутъ быть найдены и въ другихъ 

частяхъ туши, а именно въ паренхима- 

тозныхъ органахъ, въ стЪнкахъ кишекъ 

и въ салЪ. Это совпадаетъ лишь съ 

начальнымъ перюдомЪъ заражен!я. Пови- 

димому ‘трихина вн. поперечно - поло- 

сатыхъ мышечныхъ волоконъ жить не 

можетъ, такъ какъ она не въ состоянм 
| Рис. 176. Ненормальное первич- 

инкапсулироваться здЪсь (за отсутстй@мЪ ноеобъизвествлешетрихины при 

сарколеммы) и поэтому скоро погибаетъ. почти прозрачной еще не объиз- 

Вотъ почемуизъ всей поперечно-полосатой вествленной капсул 

мускулатуры только сердце постоянно остается свободной отъ капсуль- 

ныхЪ трихинъ, такъ какъ первичныя мышечныя волокна этого органа 

также не снабжены сарколеммой. Въ салЪ у свиней (шпикЪ, подкожномъ 

жировомЪ слоЪ) иногда можно встрЪтить и капсульныхЪ трихинъ, но 

это объясняется лишь тЪмъ, что въ салЪ часто встрфчаются поле- 

речно-полосатыя волокна (прослойки) подкожныхЪ МЫШЦЪ. 

Н. И. Петропавловск, изслФдуя наружное сало отъ 20 трихинозныхъ туш 

свиней (безъ прим$си мышечныхЪ волоконъ?) обнаружилъ инкапсулированныя 

трихины въ 2-хЪ случаяхъ («СЪ трудомъ»), а при изслЪдован!и сала у 67 три- 

хинозныхЪ опытныхЪ кошекъ—въ 1 случа». Заявлене это требуетъ подтвер- 

ен!я. 
. к 

я 
оженное во внимане, слъдуетъ прти къ 

Принимая все вышеизл 

заключен, что сырое или соленое сало, полученное отъ ыы 

тушъ, можетъ служить источникомъ Вии
, а потому оно ыы 

считаться опаснымЪъ для потребителей. Положене это о а 

и заражен людей при потреблении сала (см. ниже, щ 

А 
а также опытами кормленя животныхЪ на- 

Кгаф2’а, стр. 315—316), 
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ружнымъ и внутреннимъ саломъ, получаемымъ отъ трихинозныхъ 
свиней (Н. И. Петропавловский). Е 

Санитарная оцЪнка. Въ виду опасности отъ трихинознаго мяса 
для жизни и здоровья людей, оно должно быть цЪликомъ исключаемо 
изъ продажи (правила брак., отд. 2, п. 58) и употребляться только 
для техническихъ цфлей (сало, напр., перетапливаться, [`уши перера- 
батываться въ особыхъ аппаратахъ при высокой температур и т. п.). 

Тяжесть заболъваня людей трихинозомъ и смертность отъ него 
бываетъ далеко не одинаковыми. Трихинозъ можетъ сопровождаться 
или легкими, едва замЪтными, неопредЪленными признаками (разби- 
тостью, головною болью), или тяжелыми припадками (высокой темпе- 
ратурой, бредомъ, поносомъ, отекомъ вЪкъ и пр.). Смертность отъ 
трихиноза у людей можетъ достигать: до 10—409].. 

Считаю не лишнимъ вкратцф привести здЪсь клиническую картину трихи- 
ноза, заимствуя ее у проф. К. Н. Георчевскаго, наблюдавшаго эту бол%знь въ 
Харьков? (въ 1907 г.), гдЪ она проявлялась въ формЪ эпидемши (всего было 
больныхъ 40 человЪкъ). «Обычно, безъ всякихъ предвЪстниковыхъ явлений, въ 
нФкоторыхъ-же случаяхъ посл незначительныхъ разстройствъ со стороны 
желудочно-кишечнаго канала (отсутстые позыва на Ъду, небольшая боль подъ 
ложечкой, 1—2 жидкихъ испражнен!я) появляется отекъ лица, главнымъ обра- 
зомъ вЪкъ. Отекъ этотъ держится 3—7 дней; при этомъ катарральныхъ яв- 
лен со стороны слизистой оболочки вЪкъ не наблюдается. Затзмъ одновре- 
менно съ отекомъ лица, въ н®которыхъ-же случаяхъ черезъ день-два, послЪ 
озноба, повышается температура, появляется головная боль, общее недомогание, 
разбитость, ломота во всемъ ТЪЛЪ, въ болЪе тяжелыхъ случаяхъ при высокой` 
температурЪ бредъ. Температура, въ общемъ, имЪетъ послабляющи (ремитти- 
рующИ) характеръ; послабленя сопровождаются обильными потами. При из- 
слЪдовани больныхъ обнаруживается болЪзненность въ мышцахъ, въ н$ко- 
торыхъ случаяхъ рЪ$зкая, въ другихъ-же—въ болфе легкихъ или въ первые 
дни заболфван!я—едва замЪтная. Бол®зненность эта при ощупыванм наблю- 
дается въ межреберныхъ мышцахъ (всего рЪже при давлени въ 6—8 межре- 
берьЪ, немного кнаружи отъ сосковой лини), въ грудной, дельтовидной, 2-гла- 
вой мышцахъ, больше у сухожильныхъ концовъ ихъ, въ шейныхъ мышцахъ, 
далзе при ощупывани прямыхъ мышцЪ живота, большихъ поясничныхъ мышцъ 
и сгибателей нижнихъ конечностей. При активныхъ движеняхъ болзненности 
не бываетъ, особенно въ первые дни заболЗван!я; больные, да и то не всЪ, 
жалуются только на слабость мышцъ. Въ болЪе поздне дни болфзни они жа- 
луются на боль при глотан!и, при движени глазныхъ яблокъ и при жевании. 
Языкъ немного обложенъ, сухъ: въ зЪвЪ—краснота; въ легкихъ-—небольшя 
явлешя разлитого бронхита. Пульсъ, въ общемъ, соотвтствуетъ температур?. Дыхане въ болЪе тяжелыхъ случаяхъ учащено, до 30—40 въ мин. поверхно- 
стное. Селезенка въ большинств® случаевъ оказывается, судя по даннымь 
постукиван!я, нЪсколько увеличенной (съ 7—8-го ребра), въ н$которыхъ слу- 
чаяхъ прощупывается. Въ мочЪ бЪлка нЪтъ; въ большинств$ случаевъ наблю- дается р®зкая д'азореакщя, При изслЗдовани крови лейкоцитозъ средней сте- 
пени и эозинофиля (до 60°),). Изслдоваше испражненйй на глисты давало от- 
рицательные результаты». 

Строго говоря, не всякое трихинозное мясо представляетъ дЪй- 
^ _ 
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ствительную й 
ИА а мые для людей при его потреблени. Опасность эта 

ости 3 моментовъ, а именно: 1) отъ количества 

проглоченныхъ трихинъ; 3) отъ степени развит!я послднихъ; 3 
способа приготовлен!я съЪденнаго мяса м 

Пояснимъ эти моменты. - 

АЗ. 1. 
Ре еек: т могутъ быть съфдены человЗкомъ безъ + 
в. к дствй. Въ этомъ случаЪ заражене можетъ 

же нез 

присутстве трихинъ у ао ПЕ = а =. 

пахъ людей, погибшихъ отъ соверш =. ря =. к ны а ршенно другихъ болЪзней. *) 

ляется Е и р а: ? На этотъ вопросъ по понятной 

причинЪ, мы точнаго отвЪта дать не можемъ. У ГеискагРа кролики 

гибли на 4—5 день послЪ того какъ имъ вводилось въ кишечникъ 

60.000 трихинъ (въ 2 раза по 30.000). А. Г. Казариновъ считаетъ, 

что доза въ 1500—2000 жизнеспособныхъ трихинъ можетъ быть 

смертельной для крысы, а доза въ 20.000 трихинъ—для кролика. **) 

Отсюда естественно вытекаетъ заключене, что для тяжелаго или 

смертельнаго заболЪваня человЪка нужно проглотить огромное коли- 

чество вполнЪ сложившихся мышечныхъ трихинъ. Я думаю—болЪе 

100.000. Вотъ почему въ огромномъ большинствЪ случаевъ люди за- 

болЪваютъ трихинозомъ слабо, а болЪзнь, благодаря неопредЪленности 

клиническихъ признаковъ, сходитъ за иныя страданя, ничего общаго 

съ трихинозомъ не имвющ (гриппъ, ревматизмъ и пр.): Посл$дняя 

Харьковская эпидемя трихиноза также едва не прошла подъ видомъ 

инфлюэнцы. По словамъ А. В. Дедюлина «именно за таковую и при- 

няли ее н®которые терапевты, въ то время какъ проф. К. Н. Геор- 

гевск настаивалъ, что это трихинозъ. Возгор$вшйся споръ былъ 

разршенъ весьма оригинальнымЪ образомъ: изъ заболЪвшихъ лицъ 

трое (одинъ печникъ и два студента) согласились на вырЪзку изъ 

своего тЪла по кусочку мяса изъ мускуловъ, въ которыхъ они чув- 

ствовали боль. Произведенное проф. Н. ©. Мельниковымъ-Разведен- 

ковымъ изсльдоване мяса констатировало присутстые трихинъ во 

всЪхъЪ 3-хЪ кусочкахъ; точно также найдены въ громадномъ количе- 

ствЪ трихины и въ мускулатурЪ погибшей во время эпидеми двушки». 

Если принять во внимане несовершенство надзора За доброкаче- 

ственностью свинины, то Мы логически должны будемъ прйти къ 

заключенйо, что на русскихъ рынкахъ обращается огромное количе- 

шелъ въ трупахъ трихины до 2,5°/, \азпег (Лейп- 

+) Ее@ег (Дрезденъ) на 
(1 

О р 
Тигтег (Шотландйя) до 2,„ \Шат$ 

цигъ) до 3°/» М. М. Рудневъ (Спб.) до 2; т 

(СЪверная Америка) до 5,3°/, (цит. по Оз{еКа?’у). 

**#) ЭАцЫЬ впрочемъ, сообщаетъ опытъ, въ кот 

6.000 живыхъ трихинЪ и осталась жива. 

оромъ крыса проглотила 
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ство трихинознаго мяса, которое очевидно или съЪдается безъ ВСЯ 
кихъ вредныхъ послфдствй, или отъ котораго получается слабое за- 
ражене, остающееся нераспознаннымъ. 

По оффишальнымъ даннымъ въ Росси, въ течени 1904—1907 гл. 
было убито на мясо всего 6.885.958 свиней *). Если считать, что на 
1000 здоровыхъ приходится 1 трихинозная свинья, то всего можно 
было-бы обнаружить за означенный перюдъ времени 6885 трихи- 

нозныхъ свиней. Изъ этого количества на бойняхъ, на коихъ суще. 

ствовалъ микроскопическ!й надзоръ, было, въ дЪйствительности, най- 
дено и уничтожено 2872 туши. Стало быть, исключивши эту цифру 
изъ 6885, мы должны предположить, что на мясные рынки было вы- 
пущено не мене 4013 трихинозныхъ тушъ. Если принять, въ сред- 
немъ, вЪсъ каждой туши (за исключенемъ костей, жира и пр.) рав- 
нымъ только 1 пуду 25 фунтамъ, то найдемъ, что за 4 года было 
съЪдено населешемъ 260.845 фунт. трихинознаго мяса. Считая на 
каждаго потребителя по 2 фунта свинины, нужно заключить, что три- 
хины попали въ желудокъ 130.422 человЪкамъ, а считая по 1 ф. на 
душу— 260.845 человЪкамъ! Между тЪмъ за это время трихинозъ 
(оффищально) былъ обнаруженъ только у 1868 челов$къ. Принимая 
во внимане, что у насъ нфтъ обычая Ъсть мясо полусырое или сырое, 
позволительно предполагать, что если не вся, то огромная часть при- 
веденной выше суммы потребителей, очевидно съЪла трихинозное мясо 
безъ всякихъ для себя вредныхъ послЪдствйй. 

АЧ. 2. Заражене человЪка и животныхъ повидимому возможно только 
отъ капсульныхъ трихинъ. Странствующя трихины неопасны, какъ 

таковыя, у которыхъ зачатки половыхъ органовъ еще не сложились. 
Попавши въ желудокъ другого хозяина, таке недоразвитые зародыши 
погибаютъ. Опытъ показываетъ, что образоваше половыхъ органовъ 
наступаетъ у тЪъхъ зародышей трихинъ, которые достигли величины 
0,5 —0,75 мил., что наблюдается черезъ 17—21 день послЪ отравлен!я. 
ОпаснЪе всего мясо 2-3 МЪсячное, когда мышечныя трихины достигли 
предфльнаго развит!я, а капсулы закончили свое образоване. По Емед- 
1егу мясо животныхЪ, убитыхъ на 12—16 —17 день послф зараженя 
и содержащее трихины длиною въ 0,12—0,48 мил ‚ совсфмъ неопасно. 

АЧ. 3. Способъ приготовленя въ пищу и способъ храненя мяса 
несомнЪнно играютъ большую роль при заражени людей трихино- 
зомъ. Не все равно съдаетъ-ли человЪкъ сырую, вареную или жаре- 
ную свинину, была-ли она предварительно заморожена, прокопчена, 
просолена и т. под. НесомнЪнно, что опасность обратно пропорц!о- 
нальна количеству вредныхъ факторовъ, дъйствовавшихь на трихины 
при кухонной обработкЪ мяса. Сырое или полусырое мясо является 

*) 4,876136 на бойняхъ и 2,009822 въ др. мЪстахъ. Поросята исключены 

—* 

< у рлавос ст -`908 
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главнымъ источникомъ зараженйя. Все это будетъ ясно и понятно , 

если принять во внимаше учеше о резистентности мышечныхь три- 
ХиНЪ. ь 

Высыхант!е убиваетъ трихинъ довольно скоро. 

Гн!ент!е трихинознаго мяса въ водЪ дЪйствуетъ губительнзе на 

паразитовъ, нежели гяене на воздухЪ. По Н. И. Петропавловскому, 

мясо, гнившее въ водЪ въ теченше 184 дней, содержало уже мертвыхъ 

трихинъ, тогда какъ мясо 120-дневное вызывало заражене при 

кормлении. 

Высокая температура. ПредЪльная температура, при кото- 

рой наблюдается гибель капсульныхъ мышечныхъ трихинъ должна 

считаться, согласно изслЪдованямъ многихъ авторовъ, отъ 60 до 

75°С, что видно изъ слЪдующей сборной таблички. Е 

у Границы т-ры, при 

Фамил!я авторовъ. которой трихины 
погибаютъ, 

Рефери я ира вые 62,0—70,0°6 

Наабпег о ии келье 07,5 

ГеисКаг . . а. 62,0—70,0 

Риррреспе о: ла 9825 

ЕнаБегеег-Етбвпег. «=. . 62,0—75 

Н. И. Петропавловсюй .... 61,2 

Машека: 105525: 20000 

Реггопе о не ры чи ве #2 60;0 

М. М. Рудневъ . а, 

В. И. Крыловъ ....... - 625 

Разницу въ предфльныхъ цифрахъ температуры, убивающей три- 

хинъ, слЪдуетъ, повидимому, объяснить какимъ-то особымъ вйяемъ 

того организма, въ которомъ поселяется трихина- Такъ, мускульная 

трихина собаки, погибаетъ при нагрЪван!и до 60°С (Реггопсйо), мускуль- 

ная трихина челов$ка—до 56°С, свиньи—=до 61,2 (Н. И. Петропавлов- 

скй). Такимъ образомъ, изъ цифръ только что приведенной таблички 

видно, что температура въ 80°С должна считаться совершенно дос- 

статочной для надежнаго обезвреживаня трихинознаго мяса. Слфдуетъ, 

однако, помнить, что варене и жареше обезпечиваютъ полную 

стерильность кусковъ мяса лишь въ томъ только случаЪ, когда всЪ 

части этихъ кусковъ дЪъйствительно прогр$ваются до 80°С. Въ виду 

того, что мясо является плохимъ проводникомъ тепла, такого про- 

грваня центральныхъ частей кусковъ иногда не бываетъ и сл$до- 

вательно трихины, тгнЪздящияся здЪсь, останутся ЖИВЫМИ, вызывая за- 

ТЪМЪ заражене У потребителей. Въ этомъ отношении весьма УрО 

тельной является слЪдующая небольшая табличка, приводимая 
Кгаё2’емъ. 

Въ бывшей эпидеми въ Неаег®еБеп’Ъ заразилось: 

Отъ сырого рубленаго мяса 

» жаренаго рубленаго мяса. › - 

201 челов. 

48» 
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Отъ жареныхъ кусковъ мяя .. .... 7 челов. 
в рареныхь: = 0. с... ВЕНЕ 

» кровяной колбасы .......... 43 » 

ВА колбасы «зильць» ое. сх Зо» 

Са и ее 2 При асы 6 У 

ИЗНОС Че И ЖА 

Всего,. . #. 347 челов. 

Изъ этой таблички явствуетъ, что вареше и жарене еще отнюдь 
не исключаетъ возможности заражен!я. Все будетъ зависЪть отъ сте- 
пени прожариваня и провариваня кусковъ мяса. Такъ какъ сЪрая 
окраска мяса появляется при температурЪ въ 80°С, то этотъ цвЪтъ 
и будетъ указывать на то, что трихины погибли. Въ случаЪ-же на- 
личности красноватаго цвЗта мяса и мясного сока позволительно дЪ- 
лать заключеше, что опасность отъ трихинъ существовала, а зара- 
жене было возможно. 

Низк!я температуры не убиваютъ трихинъ. Проф. В. П. 
Крыловъ, замораживая и оттаивая трихинозное мясо въ течене 31 |. не- 
дЪль, вызваль заражеше кроликовъ при кормлени. Морозъ въ-—17°В 
(Овсянниковъ, Е!еег, А. Г. Казариновъ), въ 20°В (КирргесВЕ и Геис- 
Каг(), въ 27°К (М. М. Рудневъ, В. П. Крыловъ) не вляетъ на жизне- 
дЪятельность трихинъ, не смотря на его продолжительное дЪйстве 
(до 11/, мЪсяца). По Кабту, мясо, замороженное до плотности льда, 
содержало еще вполнЪ жизнедятельныхъ трихинъ даже черезъ 11|, мЪ- 
сяца. *) \Мепаь подвергая замораживаню трихинозное мясо въ течен!е 
10 дней, нашелъ живыхъ паразитовъ и т. д. 

Солен!е и копчен{е. Продолжительное солеше и копчеше не 
абсолютно убиваетъ трихинъ. Опытъ паказалъ, что въ соляномъ ра- 
створЪ трихины въ маленькихъ кусочкахъь мяса погибаютъ спустя 
10 дней (Ейгэепьеге)), а въ большихъ спустя 4 недфли. Впрочемъ, Сег- 
1асп однажды нашелъ еще живыхъ паразитовъ въ мясЪ, пролежав- 
шемъ въ разсол5 2 мЪсяца. По Вазщ$’у въ посоленномъ тонкими 
кусками мясЪ трихины остаются живыми до 6 недзль, а въ толстыхъ 
до 5 мъсяцевъ. Вообще же слЪдуеть сказать, что слабые растворы 
соли трихинъ не убиваютъ, но крьпюе дЪйствуютъ на нихъ убй- 
ственно. Нужно только, чтобы крпкй разсолъ совершенно пропи- 
талъ мясо. Въ этомъ случаЪ трихины. утрачиваютъ свою жизнедЪя- 
тельность уже спустя 14 дней. Въ колбасахъ, въ которыхъ пропиташе 
идетъ быстрЪе и совершеннЪе, трихины погибаютъ отъ болЪе слабыхъ 
разсоловъ. Обыкновенное копчеше (особенно большихь кусковъ) на трихины никакого дЪйствя не оказываеть (РиеаТег). 

Е ) По Н. И. Петропавловскому «замороженные до плотности дерева (темпера- тура 2) куски трихинознаго мяса, толщиною въ 3 сант. (51с!), не вызываютъ инфекщи трихинами при скармливани животными, если замораживан!е продол- жалось не мене 5 ̂ сутокъ>. 
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Интересные опыты въ этом 1 

павловскимъ. Для своихъ =. о. в льзовался готовыми солено- 
келий окороками, доставленными для изслфдованя на городскую 
скотобойню изъ Харьковской, Курской и Курляндской губерний. СлЪдо- 
вательно трихинозное мясо было просолено и прокопчено такъ, какъ 
это дБлается въ обыкновенной жизни. Въ результатЪ оказалось, что 
кормлене опытныхъ животныхъ сырою ветчиною, хотя и сопровож- | 
далось заражешемъ, но это случалось не всегда. Слфдуетъ думать, 
что при актЪ копченя на трихины дъйствуетъ нфсколько факторовъ: 
соль, высокая температура, при которой совершается копчеше и, на- 
конецъ, продукты сгоранйя (копоть, дымъ). Благодаря сложности такого 
воздЪйствя, не удивительно, что у различныхъ изслфдователей полу- | 
чались измЪнчивые результаты. Во всякомъ случаЪ основное положе- й 
не, что не всякое копчене и солен!е убиваетъ трихинъ должно со- 
хранять свою силу, даже и послЪ такихъ опытовъ, въ результатЪ 
коихъ трихины отъ солешя и копченя погибали. Что это дЗйстви- 
тельно справедливо, показываютъ наблюденя, когда заражене трихи- 

нозомъ людей имфло мЪсто отъ копченыхъ окороковъ и колбасъ. 

Очевидно, что не всякое копчене и солене въ дЪйствительности 
способны умерщвлять трихинъ. 

Время не оказываетъ замЪтнаго дЪйств!я на инкапсулированныя 

трихины. Повидимому таюя трихины годами могутъ сохранять свою 

жизнеспособность, терпфливо ожидая подходящихъ условйЙ для даль- 

н-йшаго своего развитИя. 

Сег!асн’овск!е опыты кормленя животныхъ 13 лЗтними пре- 

паратами мускулатуры отъ человЪка дали положительные резуль- 

таты. По свидътельству многихъ авторовъ такя инкапсулированныя 

трихины при благопрятныхъ условяхъ могутъ оставаться живыми до 

181|., 21 и даже до 31 года (Тапееь Уитспо\, КоШКег, Мадеаогрь, 

Корзсв, ВаБез, Гапзегпапз и др.). 

Осмотръ мяса на трихины. 

ИзслЪдуя животныхъ, даже погибщихъ отъ трихиноза, экспертъ не 

находитъ никакихъ патолого-анатомическихъ признаковъ, опираясь на 

которые, позволительно было-бы д!агносцировать а Микроспи- 

ческое изслфдован!е мускулатуры составляетъ единственный путь, веду- 

щ къ точному и быстрому доказательству трихиноза. Вотъ почему 

хъ, въ цфляхъ общественной 

изданы узаконеня, согласно которымъ ` эксперт 

(осмотрщикъ) обязан подвергать микроскопическому анализу муску- 

латуру свиней, убитыхъ для употребленя въ пищу. и 

Практическое осуществлене такихъ законовъ стоить ол 

въ нЪъкоторыхъ государствахъ и города 

безопасности, 
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денегъ, особенно въ крупныхъ городахъ. Такъ, напр., обязательный 
микроскопическ!й осмотръ всей свинины, потребляемой городомъ Берли- 
номъ исчисляется въ 750.000 марокъ т. е. около 300.000 рублей. 

Въ Росса!и до сей поры еще не издано опредфленнаго узаконен/я, по 
Которому вся продаваемая нарынкахъсвинина была-бы изслФдуема микро- 
<копически, хотя, впрочемъ, статья 1144 Уст. врачебн., изд. 1905 г. 
вредусматриваетъ такое изслЪдоваше (см. также Прав. брак. мясн. 
продук. отд. 2; п. 58 и отд. УИ, п. 2). Туши, содержащя трихины, 
предписывается уничтожать; но для того, чтобы выполнить это пред- 
писаше нужно прежде всего поставить д!агнозъ на основани микро- 

скопическаго изслЪдованя 
мускулатуры. Отсюда по- 
нятно, что такъ называемыя 

трихиноскопическя или мМи- 

кроскопическ!я станщи дол- 

жны были-бы возникать по- 

всемЪстно, чего‘ на самомъ 

дълЪ въ Росфи не замЪ- 

чается (см. стр. 300). Лишь 

крупные города организова- 

ли у себя на бойняхъ ми- 

кроскопическое изслЪдова- 

не на трихины, но рядомъ 

съ этимъ почти повсюду 

привозная («битая») свини- 
Рис. 177. Мышечная три- Рис. 178. Мышеч- р ( Е: 
хина съ ненормально ная трихина на На Вовсе не осматривается, 
большими отложенями полюсахъ капсулы а потому, не смотря на ^ 
жира около полюсовъ отложене жира. капсулы. р солидныя  денежныя за- 

траты, идущя на содер- 
жане трихиноскопическихъь станщй, потребитель оказывается ли- 
шеннымъ гарант!и для прюбрЪтеня на рынкЪ вполнЪ доброкачествен- 
ной,свинины. Благодаря такому не нормальному положенйю дЗла един- 
ственной безпорной защитой противъ заражешя трихинами является 
надлежащее провариване и прожариване свинины. Къ счастью для 
Росаи у насъ нётъ въ обычаз %сть сырое или полусырое мясо, почему 
эпидеми трихиноза у насъ и возникаютьъ сравнительно р%дко. Техника изсл®дован!я мяса на трихины чрезвычайно проста. Выр5зываютъ съ помощью ножницъ изъ взятыхъ пробъ мяса 
нЪъсколько кусочковъ, величиною съ пшеничное зерно, раскладываютЪ 
эти кусочки параллельными рядами на объектное стекло, затЪмЪ 
придавливаютъ ихъ другимъ такимъ-же стекломъ и изслЪдуютъ 
подъ микроскопомъ при увеличени 40—50 разъ.Грихины обык- 
новенно выступаютъ весьма рельефно, въ видЪ овальныхъ вздутй 

. 

фе 

наче, 
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мышечныхЪъ волоконъ. При внимательномъ изсльдованми ВН 

подобныхъ _вздутий замЪчается спирально согнутая ните и 
глиста — {гс в1пеПа $. {г1с та зртай$. Въ ке 

случаяхъ, а именно когда трихинъ много и онЪ окружены а 

нированными сумками, ихъ можно видфть уже простымъ глазомъ, раз- 

сматривая при проходящемъ свЪтЪ тонке, сдавленные между и 

стеклами, кусочки мяса. Трихины распознаются въ этихъ случаяхъ въ 

формЪ маленькихъ бЪловатыхъ точекъ. 

Трихины на столько характерны подъ микроскопомъ, что смьшать 

ихъ съ другими паразитами (мишеровыми мЪшечками, дункеровскимъ 

Рис. 179. Объизвествлене молодыхъ финнъ — 

съ сильнымъ развитемъ вокругъ НИХЪ Рис. 180. Известковый конкре- 

соединительно-тканныхъ капсулъ. ментъ въ мясЪ. 

едва ли возможно- Затрудненя при дифферен- 
актиномикозомъ и пр.) 

яхъ декальцинащи 
цальной дагностик® могутЪ встрЪчаться въ случа 

трихинъ. 

^ ДЪло въ томъ, 

являющяся въ формЪ тЪлецъ ве 
что въ мясЪ свиней существуетъ иногда конкрещи, 

личиною отъ мелкой песчинки до прося- 

ного зерна. Такя конкреши суть результатъ отложен! извести въ 

умершихъ паразитахъ (мишеровыхЪ мЪъшкахъ, дункеровскомъ антино- 

микоЗъЪ, финнахъ) и въ капсулахъ живыхЪ трихинъ. Для просв$тлен!я 

подозрительныхъ конкрецщй употребляютъ обыкновенно или 5‘/, раст- 

воръ Здкаго кали, или крьпюй растворъ соляной кислоты, или, на- 

конецъ, глицеринъ. во всъхъ этихъ реагентахъ препаратъ. предвари- 

тельно обрабатывается и затъмъ изслздуется уже съ большими увели- 

ченями. При растворен!и извести соляной кислотой, строеше декальци- 

нированнаго паразита обыкновенно выступаетъ ясно. Бываютъ, одна- 
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кожъ, случаи, когда послЪ обработки препарата на мъЪсть Конкреци ° 
. и 

остается одна только безформенная зернистая масса. Характерь К 

крещи такимъ образомъ остается невыясненнымъ. Въ такихъ случаях, 

необходимо брать изъ туши болышое количество пробъ и дЪлать МНОГО 

препаратовъ въ надеждЪ отыскать `данныя, которыя способны были-бь 

привести къ извЪстному положительному результату. Если по раство- 

‚ рени конкрещи дЪйстиемъ соляной кислоты, на ея мЪстЪ ясно 

выступаетъ поперечно-полосатая исчерченность волоконъ, то очевидно, 

что происхождене такой конкрещи не паразитное. 

Рис. 181. Скопище кристалловъ 
тирозина среди мышечныхъ во- 

локонъ окорока. 

Рис. 182. Конкременты въ мясЪ. свиньи. 

производится не случайно, а систематически, требуется уже н$кото- 

рая общая организащя надзора. Для подобныхъ изслфдованй прюбрЪ- 

таются: 1) микроскопы, 2) стекла, 3) ножницы, 4)иглы и 5) металличе- 

ск!6 штативы съ надЪтыми на нихъ металлическими же номерами. 

‚ Микроскопы должны имЪть малыя увеличен!я (начиная отЪ 10 разъ). 

Работа съ сильными линзами не только отнимаетъ много времени у 

изслЪдователя, но и можетъ сопровождаться крайне не желательными 

послЪдствями. При малыхъ увеличешяхъ поле зр5не большое и весь 

препаратъ можно обслЗдовать быстро и съ ув$ренностью, что ни одна 

часть взятаго кусочка мяса не осталась безъ осмотра;.при большихъ-же 

увеличеняхъ, наоборотъ, поле зря мало и для обслЪдован!я всего 

препарата требуется много времени, при этомъ очевидно, что ч$мъ 

болЪе взято увеличене, т5мъ мене ув5ренности въ томъ, что всЪъ 

части препарата были дЪйствительно подвергнуты изслЪдован!ю. Для 

обнаруживан!я трихинъ будетъ пригоденъ любой микроскопъ, лишь-бы 

Въ тЪхъ случаяхъ, когда микроскопическое изслфдоваше мяса, 

кривыми НО 

величиною ( 

дый, раскла 

стеколъ, 3: 

тИМЪ и слег 

манивсюду 

сорумъ», и 

Каждый к 

ИЗЪ ДВУХ 

пластинок 

ДБлена на 
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‹ онъ былъ снабженъ линзами и окулярами, позволяющими имЪть 
увеличеше 10—50 разъ. Въ продажф имЪется много типовъ микрос- 
коповъ, спещально приспособленныхъ для изслЪдованя трихинъ. 
Лучшими изъ нихъ можно считать тЪ, которые выпускаетъ фабрика 
\Месп\ег’а (стативъ Уа). 

Стекла слФдуетъ употреблять толстыя, зеркальныя и притомъ 
такой величины, чтобы можно было размЪстить на недалекомъ другъ 
отъ друга разстояни и въ два параллельныхъ ряда по крайней м5рЪ 

20 кусочковъ мяса. Такимъ обра- 
зомъ, длина стеколъ должна коле- 
баться между 15—16 сантим., ши- 

рина между 5—6 сант., а толщина 
между 3 — 4 миллим. ВырЪзанные 

кривыми ножницами кусочки мяса, 

величиною съ пшеничное зерно каж- 

дый, раскладываются на одномъ ‘изъ 

стеколъ, затЪмъ покрываются дру- 

гимъ и слегка сдавливаются. Въ Гер- 

манивсюду употребляютъ «компрес- 

сорйумъ», изображенный на рис. 185. 

Каждый компрессорйумъ состоитъ & 

изъ двухъ толстыхъ стеклянныхъ 

пластинокъ, изъ коихъ нижняя раз- 

ДЪлена на 24 квадрата. Каждый квад- 

ратъ предназначается для помЪщен!я 

отдЪльнаго кусочка. ОбЪ пластинки 

свинчиваются другъ съдругомъ двумя 

винтами, расположенными по кон- 

цамъ. На нъкоторыхъ русскихъ бой- : 

няхъ подобныя компрессор!умы так- ‘Рис. 183. Микроскопъ \У/есМега. 

) отреблен!е. Пре 
в. но зеркальными пластинками заключается , 

въ возможности боле равномЪрнаго раздавливашя препарата, но за 

то они дороги и требуютъ большой осторожности при обращенм съ 

ними. 
Е 

Ножницы, предназначаемыя ДлЯ срЪзываня кусочковъ мяса для 

микроскопическаго изслЪдованя, должы быть небольшя, острыя, концы 

плоскости. которыхъ изогнуты по 
р 

Иглы обыкновенно употребляютъ для расчипыван!я препаратовъ, 

когда изслздуютъ мясо не достаточно сочное для того, чтобы воз- 

оро- 
можно было раздавить его между двумя стеклами (напр. мясо окор 

* Я 

ковъ, колбасъ и проч.) 
ы Е ) У еб- 

ме аллическте штативЪъ и номера (см рис 18 потр. 

НН. Мари. Руководство къ осмотру мяса. 
3.3. 



— 322 

ляются для сохранен я и обозначешя въ послФдовательномъ порядку 
«пробъ» мяса, отр5занныхь отъ свиныхъ тушъ. Отъ каждой туши 

берется кусочекъ мяса, величиною въ небольшой грецкй орЪхъ, на- 

калывается на металлическ!й стержень и покрывается металлической 

пластинкой, на которой изображенъ номеръ туши, подлежащей изслу- 

-Рис. 184. Микроскопъ по Тезсвегу. 

дован!ю. На приведен. . 
номъ рисункЪ изобра- 

жены три металличе- 

скте стержня, установ- 

ленные въ металли- — 

ческомъ - же’ ящикф. 

Для микроскопическа- 

го изслЪдован!я каж- 

дый  кусочекъ сни- 

мается со стержня 

вмЪстЪ со своимъ но- 

меромъ. При обна- 

ружени трихинъ въ 

какомъ либо изъ 

кусочковъ  дЪлается 

немедленное — распо- 

ряжене объ уничто- 

жени и соотвЪтствен- 

но занумерованной 

туши. 
Можно обойтись разумъется и безъ подобныхъ штативовъ (хотя 

они очень удобны), напр. употреблять вм$сто штативовъ занумерован- 
ныя обыкновенныя чайныя блюдца, завертывать пробы въ пергамент- 

а 
Рис. 185. Компрессорлумъ. 

ную бумагу и на ней писать нумеръ соотвЪтствующей туши и Т. Д* 
Во многихъ городахъ Германи въ большомъ ходу металлическ!е ящики съ вложенными въ нихъ занумерованными металлическими же коробочками. Таке ящики изображены на рис. 187—192 

При изслфдовани мяса на трихины приходится решать два 
капитальныхъ вопроса: 1) откуда брать кусочки мяса для - анализа и 
2) какое количество препаратовъ необходимо обслФдовать для того, 

ще 

м 

И 

юз 
дих о 
новиоВтЬиЗЬСЯ 
вв отОрОй 

паразитовь, наЙДен 

препаратахь-срЗа? 

туры каждой ов) 
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чтобы дать заключене объ отсутстви трихинъ въ 

о пригодности мяса въ пищу? 

Опытъ показалъ, что трихины распредфляются неравномЪр- 

но въ мускулатурь свиней и Зи ме 

что при слабыхъ зараженяхъ я фе : и 

нЪкоторыя мышцы оказываются 

почти свободными отъ парази- 

товъ. Естественно, поэтому, брать 

для изслЪдованя такя мышцы, 

которыя являются наиболЪе. из- 

любленными трихинами, какъ, на- 

примЪръ, ножки дафрагмы, сама 

дафрагма, языкъ. Что дЪйстви- 

тельно эти части мускулатуры ча- 

ще другихъ содержатъ трихины, 

можно видЪть изъсл5дующей таб- 
Рис. 186. Модель московскихъ боенъ. 

лицы, въ которой собраны суммы ` : 
ги \ Штативъ для накалываня мясныхъ пробъ. 

паразитовъ, найденныхъ въ 20 

препаратахъ-срЪзахъ, изготовленныхъ изъ различныхъ частей муску- 

латуры каждой свиньи. 

мышцахъ, т. е. 

о ЕЕ я >>. А ' 
> „> : = 5 

ЕЕ ве Е 
Содержаше трихинъ. о 18| ов | 

в ото |= 
а ОЕ = С ее в = 

= & © => ъ — бл [< Я [2% 5 5 => &> > 
1. Ножки мафрагмы .. -.--* 

2. Мышцы языка. ен * 987 929] 1.264] 2180] 17 

3. Дафрагма ет 1115] 434 965 2.514 20 

4. Мышцы гортани . - - - - 710! 373] 735] ' 1814 

5. Брюшныя мышцы 491 287 460 1.238 10 
| 

6. Межреберныя мышцы ``" 308) 163 502 973] 7 

В 

Количество изслФдованныхЪ сви- 

ней (199) лесе ЗИ ВЕ . 150) 26 23 — — 

Если изъ пунктовЪ наичастаго пребываня трихинЪ вырЪзать по 

одной пробЪ и изъ каждаго кусочка (пробы) приготовить 19—20 микро- 

скопическихъ препаратовъ, располагаемыхъ въ два ряда между стек- 

слъдоване этого матер!ала можетъ быть совершенно до- 

ами, то об 
| 

ив чтобы дать заключенше о пригодности мяса въ 

статочнымъ для того, 

пищу. 

а вопросы о томъ, откуда надлежитъ брать пробы и какое 

| 
лы 
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количество препаратовъ нужно осматривать, 'рЪшаются въ Различных, 
странахъ не Одинако. 

во. ВъГ ермани, напри. 

м5ръ, берутъ отъкаж. 
дой свиньи 4 пробы. 
изъ ножекъ дафраг- 
мы, реберной части диа- 

фрагмы, изъ языка и 
мышцЪ’ гортани; изъ 

каждой пробы приго- 
товляютъ 6 препара- 
товъ (величиною съ ов- 

сяное зерно каждый); 

всего, слЪдовательно, 

подвергается ^микро- 
Рис. 187. Ящикъ разборный для сохранен я мяс- скопическому изсл$- 

а дованйю 24 препарата. 
Въ Швещи, гдф, какъ и въ Германи, существуетъ во всЪхъ городахъ 

| р Рис. 189. ОтдЪльная жестян- Рис. а съ жестянками для мясныхъ ка. тЫ изъ ящика, пробъ (модель Берлинскихъ боенъ). изображен на рис. 188. 
обязательный осмотръ на трихины, берется 6 пробъ: 2 изъ ножекЪ 

Рис. 190. Металличесай ЯщЩикЪ съ выдвижными м ъ днами для сохраненя мясных ` пробъ. ВЗР 
дафрагмы и по одной пробЪ изъ 
гортани, языка и брюха. Въ к 
тыре пробы: изъ ножекъ даф 

С . Ъ реберной части дафрагмы, МЫШЦ 
Рупныхъ городахъ Америки берутЪ Г 
рагмы, изъ поясничныхъ мышцЪ, ЯЗЫКА 

в и. 

Иногда количе 

Трихинъ ВЪ МЫШЦ 

(вине можеть ДС 

АИТЬДООГрОмНых 

1 ами Мяса (0 
ПУ аеть лучу 
ОДНО Л л 



| мышцъ плеча. Такъ какъ чаще всего трихины гн-здятся въ ножкахъ 

д'афрагмы, то въ настоящее время раздаются голоса о необходимости 

уменьшить число пробъ. ВИИпез, Везтапп, Вегетапп и др. предла- 

гаютъ, напримЪръ, 

брать пробы только 

изъ ножекъ длафрагмы, 

ограничиваясь при 

этомъ изслздованемъ 

лишь 14—24 препара- 

товъ, изъ коихъ каж- 

ДыЙ былъ-бы равенъ 

овсяному зерну. По 

Веготапп’у пробы дол- 

жны непремЪнно со- 

держать и сухожиль- 

ную ткань. 

Иногда количество 

трихинъ въ мышцахъ 

свиней можетъ дохо- 

дить до огромныхъ размЪровъ. Такъ В. В. Истоминъописалъ случай, когда 

1 граммъ мяса содержалъ 2.662 трихины, Вегетапп—4.500, а Наирпег 

отмЪчаетъ случаи, когда вь 

одномъ лотЪ мяса мож- 

но было насчитывать отъ 

100.000 до 200.000 три- 

хинъ! Эспгеуег высчиталъ, 

что изслЪдуемая имъ свинья 

содержала 63.162.000, Вег=- 

папп — 67.500.000, а В. В. 

Истоминъ-—70.963.720 три- 

хинъ. Не р%®дко быва- 

етъ обратно, когда нахо- 

дятъ весьма малое коли- 

чество паразитовъ. Такъ, 

напримЪръ, мнъ попа- 

дались случаи, когда въ  Рис.192. Ящикъ для сохранен!я мясныхъ пробъ- 

20 граммахъ языка бы- 

ло найдено 3 трихины, въ шейныхь мышцахъ—2, въ межребер- 

ныхъ—1, ВЪ дафрагм®—3, ВЪ брюшныхЪъ и бедренныхъ мышцах й 

1 трихинЪ, а въ жевательныхъ, глазныхЪ, въ ножкахъ мо 

въ гортанныхъ-НИ одной. Въ ДИ мнение ее". а 

найдено въ язык и ножкахъЪ дафрагмы по 1 в: Ия р 

дафрагм —3- Въ остальной мускулатурЪ ни одной. 

Рис. 191. Ящики съ отдЗлен!ями для помщеня мяс- * 

ныхъ пробъ (модель боенъ въ СвайоепБиг?”Ъ). 
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(1889—1897) на берлинскихъ бойняхъ было обнаружено 1.154 Случая 
трихиноза свиней. Изъ нихъ сильно зараженныхъ было 427 случаевъ 
-(3,7°/‹), средне—290 (1,6°/,) и слабо—457 (3,70/.). 

Изсл5дован!е мяса на трихины съ помощью проек- 
ц!оннаго аппарата. Докторъ Кари въ 1893 г. предложилъ из- 
слЪдовать мясо на трихины съ помощью‘ проекцюннаго фонаря, освф- 
щаемаго друмондовымъ или электрическимъ свЪтомъ. Препаратъ для 
изслфдованя дфлается обычно, т. е. 20—24 кусочка сдавливаются 
между двумя стеклянными пластинками съ помощью винтовъ (компрес- 
сор!умъ). Препаратъ этотъ вставляется въ фонарь и изображене ку- 
сочковъ отбрасывается на. экранъ. Наблюдатель находится на раз- 

| ‚ стоянии 11/, метра отъ экрана. 
° Описываемый способъ считает- 

ся, какъ самимъ авторомъ его, 
такъ и его посл5дователями— 

«вЪрнымъ, быстрымъ и менЪе 

затруднительнымъ». По старо- 
му способу на изслЪдованге, на- 
примЪръ, 24 препаратовъ (отъ 
одной свиньи) нужно было по- 
тратить не мене 15—20 ми- 
нутъ, тогда какъ при новомъ 

. __ способЪ то же самое изслЪдова- 
Рис. 193. Трихиноскопь Гейга. не заканчивается въ течеше 

Иж 2—3 минутъ. На способъ Ка- 
га, однако, не всЪ смотрятъ столь оптимистически. Принимая 
во’ вниман!е, что“не вездъь имъется электрический свЪтъ и возможность 
прюбрЪтеня дорого стоющаго аппарата, едва-ли позволительно ожидать 
широкаго прим$нен!я послЪдняго. И дЪйствительно, «не смотря на то, 
что послЪ первыхъ опытовъ прим$нен!я проекцюнныхъ трихоноскоповъ 
прошло уже много лЪтъ, насколько извЪстно, они почти не распро- 
странились за предЪлы лаборатор!й даже въ Герман!и и на всЪхъ бой- 
‘няхъ осмотръ свиного мяса на трихины производится по прежнему 
при помощи обыкновенныхъ микроскоповъ» (П. А. Андреевъ). Позна- 
комившись лично съ трихиноскопомъ въ БерлинЪ, я долженъ къ этому 
добавить, что на экранф нё всегда получается столь отчетливая кар- 
тина препаратовъ, чтобы по нимъ дФлать «вЪрное и быстрое» распо- 
знаване трихинъ, какъ объ этомъ говоритъ д-ръ КаБи2 и его теоре- 
тическе послЪдователи. 

Впрочемъ, въ послфднее время появился трихиноскопъ Сага, 
фабрикуемый фирмой Гей2?а, который снабженъ особыми винтовыми приспособлевями, дающими возможность манипулировать съ нимъ 

зожность перем 

быкъ (хИНОКОК 

Коккь) необходи 

МАТЬ НЕВОЗМОЖНЫ 

1. Эхинок 

1 форма. мал 
ик паризитир 
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одному человЪку (наводка, передвижене объектива, препарата и'пр.), 

Е который даетъ будто-бы замЪчательно‘ отчетливое  изображене 

(2ееЪ). у 

С. Паразиты, переходяще на человзка черезъ } 

посредниковъ. |] 
19 

Паразиты этой группы не могутъ причинять заболЪваня людей й. 

при непосредственномъ ихъ потреблени. Мясо и органы, содержаще р 

этихъ паразитовъ, человЪкъ съБдаетъ безъ всякихъ вредныхъ для 

себя послЪдствй, но тЪ-же органы и мясо, скормленные животнымъ, 

заражаютъ послЪднихъ и вотъ эти-то зараженныя (живыя) животныя 

будутъ уже представлять дЪйствительную опасность для человЪка въ 

смыслЪ источника инфекщи. Е 

Въ данномъ случаЪ задача санитарной полищи должна состоять 

въ томъ, чтобы исключать изъ полнаго цикла развит!я паразита воз- 

можность перёмЪны хозяина. Такъ, напримЪръ, въ замкнутой цфпи: 

быкъ (эхинококкъ)—собака (аетща есНтпососсиз)—челов къ (эхино- | 

коккъ) необходимо исключить звено «собака» и тЪмъ. самымъ сдф- 

лать невозможнымъ заражеше человЪка (эхинококкомъ). . 

1. Эхинококкъ, есН!пососсив. Эхинококкъ есть зародыше- 

. вая форма маленькой ленточной глисты, называемой {аеп!а есВтосос- 

си, паразитирующей главнымъ образомъ у собакъ и у волковъ. Юная 

(пузырчатая, зародышевая) форма этой глисты—есНососсиз роу- 

тпогрвиз—гнздится по преимуществу въ паренхиматозныхъ органахъ 

всЪхъ нашихъ убойныхъ животныхъ- 

Статистика взрослаго паразита. Повидимому въ н®кото- 

рыхъ мЪстностяхъ паразитъ этотъ встр®чается довольно часто у со- 

бакъ. Такъ, въ БерлинЪ, онъ былъ обнаруженъ въ количествЪ 71° 

(Рейге), въ Цюрих — 3,9, въ Лейпцигь—1 (Зсйбпе), въ Копенга- 

ген—0,6 (КгаБЪе), въ Исланди—28,0 (КгаБЪе, ТВотаз), въ ЛюнЪ— 7,1, 

| въ Казани—1,0 (К. Г. Боль). Изъ этихъ случайныхъ цифръ нельзя, 

конечно, дЪлать никакихЪ выводовъ о дЪйствительной распространен- 

5; ности паразита. У насъ въ Росси (также какъ и въ другихъ госу- 

дарствахъ) о распространен этого паразита можно судить лишь по 

высокимъ' цифрамъ, частоты нахожденя его зародышевой формы у 

Ю травоядныхъ животныхЪ. Къ сожалЪню, какъ это мы увидимъ ниже, 

|2 и эти цифры далеки отъ дЪйствительныхъ, почему, въ отношени 

$. Росси, намъ приходится ограничиваться лишь общимъ предположе- 

а немъ, что {аепга есн1пососсиз есть паразитъ ДОВОЛЬНО 

Г. > распростра ненный. Какъ часто ВоЕрНаЕтСя паразитъ у волковъ, 

2 служащихъ также источникомъ зараженя травоядныхъ животныхъ, 

мы не знаемъ. 
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Статистика зародышевой формы паразита. Мате- 
раль для статистики эхинококка сталь болъе или менЪе систе- 
матически собираться лишь на бойняхъ, а потому онъ касается 
только животныхъ, убиваемыхъ на мясо. Такъ какъ не на всъхъ 
бойняхъ существуетъ надлежащЙ санитарный надзоръ, то и досто- 
вЪрность полученныхъ цифръ является неодинаковой. 

Въ Германи, напримЪръ, статистика показала, что эхинококкъ у 
убойныхъ животныхъ распространяется довольно неравномЪрно. Ререг 
свелъ статистическя данныя 52 боенъ Германм, причемъ оказалось, 
что, въ среднемъ, рогатый скотъ зараженъ эхинококкомъ отъ 10,3 
до 37,7%], овцы-—отъ 9,8—27,1, свиньи—отъ 6,4—12,8. Особенно 
сильное распространеше эхинококка замЪчается въ Стейз\иа!А”Ъ, гдЪ 
рогатый скотъ имЪлъ паразита въ 65°/, а овцы—въ 51°/,. Въ Инди 
70°/, всего рогатаго скота имъютъ эхинококки. 

Въ Россйи, статистика эхинококка у животныхъ является весьма 
несовершенной и далекой отъ дЪйствительности. На тЪхъ бойняхъ, 
на коихъ надзоръ за здоровьемъ убойнаго скота организованъ удо- 
влетворительно, получаются и сравнительно высок!я цифры эхинокок- 
коваго заболЪваня и обратно. Даже на однЪхъ и тъхъ-же бойняхъ, 
въ зависимости отъ постепеннаго улучшеня организащи осмотра мяса, 
замЪчаются рьзкя колебан!я въ регистращи эхинококка. Такъ, напр., 
въ МосквЪ въ 1889 г. эхинококки были обнаружены въ 0,489/, въ 
1892 г.—въ 38,2, а въ 1893 г. уже въ 70,7! По словамъ Г. И. Гу- 
рина так я колебан!я «объясняются ТЪмъЪ, что съ 1892 г. на москов- 
скихъ бойняхъ, при осмотръ продуктовъ убоя, введена была индиви- 
дуальная регистращя; слЪдовательно, получилась возможность вести 
болЪе точный учетъ болфзнямъ всъхъ убитыхъ животныхъ». 

По собраннымъ т$мъ-же Г. И. Гуринымъ статистическимъ свЪдЪ- 
нямъ (путемъ спещальной анкеты) оказалось, что эхинококковая 60- 
ЛЬзнь на бойняхъ русскихъ городовъ была обнаружена: 

Р центъ И ъ 
и Ъ одъ убитыхъ живот- |ство уби- ныхъслу-| эхино. бай в 

НЫХЪ. тыхъ жи-| чаевъ |кокка къ эхинок. Е 
вотныхъ.| эхинок. | убитымъ | по отдЪл. Ы. 

болЪзни. | животн. | бойнямъ. ыы 

Крупный рогатый скотъ. | 3.816.420| 884.000 23,2 | 0л—821| 83 
Овцы (бараны)..... 3.544.241 | 344.472 9,7 | 0,7—57,9] 69 
Свинвиз се ды 1.166.904 124.000 | 10,6 |0,01—70,0| 50 Лошади ель 25.421 110—143 0,005—400 12 
Козы .. 

| ах . 40° — а р 
| 

и % дыра 

тубляется @ 

пункть, СтЯ 

пейской Ро 

МОЖЕТ ИЗО 

хождения 

др Шен 

В сам 
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ок также можно видЪть значительныя колебан!я 

о ры ЕЕ Въ оранаВЯ санитар- 

и хъ мЪъстностей. Особенно это ка- 

, ояннаго ветеринарно-врачебнаго персо- 

Пе ы убойнаго скота носитъ случайный ха- 

рактеръ. 

Принимая все это во вниман!е, едва-ли будетъь ошибкой  предпо- 

ложить, что приводимыя Г. И. Гуринымъ цифры далеко ниже дЪйстви- 

тельныхъ. 

Такъ какъ на Московскихъ бойняхъ, съ введемемъ индивидуаль- 

ной регистращи убойнаго скота, собранъ уже богатЪйш матер!алъ, 

изъ котораго можно дЪлать боле или мене вЪрные выводы, то 

было-бы интересно посмотрЪть, какя цифры получились здЪсь по 

регистращи эхинококковой болЪзни? Интересъ этихъ цифръ усу- 

губляется еще т$мъ обстоятельствомъ, что Москва, какъ центральный 

пунктъ, стягиваетъ къ себЪ скотъ почти изъ всЪхъ губерый Евро- 

пейской Росси и части Сибири, а потому статистическй  матер!алъ 

можетъ изобразить,—при непрем$нномЪъ услови выясненя проис- 

хожден{я каждаго больного животнаго, —довольно вЪрную картину 

для рьшеня вопроса о географическомъ распространени эхинококка. 

Въ самомъ дЪлЪ, абсолютная цифра обнаруженя болЪзни на из- 

въстной бойнЪ еще не говоритъ за то, что данная болЪзнь распро- 

странена именно въ той мъстности, гдЪ эта бойня находится. Уби- 

ваемый на бойнЪ скотъ можетъ быть доставляемъ сюда по желЪзной ` 

дорогЪ изъ мъстностей, находящихся ‘за сотни и даже за тысячи 

верстъ. Понятно, что только по выяснени происхожденя. каждаго 

убойнаго животнаго можетъ получиться фактическй матералъ по 

географи заболЪваня. 
3 

На Московскихъ бойняхъ за время съ 1895 по 1896 гг. было 

убито 302.750 головъ крупнаго рогатаго скота, среди коихъ были 

обнаружены эхинококки У 218.254 т. е. въ 72‘|°. Оказалось, что 

весь этотъ скотъЪ былъ доставленъ изъ слздующихъ 30 губерний и 

6 областей. 

Мъстности от- 
куда скотъ 

былъ достав- 

ленъ въ городъ 
Москву. 

и 

Мъстности от. | 

куда скотъ 
былъ достав- 

ленъ въ городъ 
Москву. 

овсего. 

Убитовсего. || Количество 
животн. съ эхинокок. 

Убит. Количество животн. съ эхинокок 

т к 41002 834|,/ Ставрополь- 

Кубанская обл. вай туб... .| 11904" 9402] 789 | 
63918| 797 

| 

Донская обл. . 



$5 

т ая Е: "4 ош _ 
М8стности от- 2 Е Е: `| Мъстности` от- = во 

куда екотъ я |3; куда скотъ а |6=8 былъ достав- 5.5 оо былъ достав- о ЕЕ ОИ 
ленъ въ городъ Ея ленъ въ городъ ЗЕЕ в Москву. ых Москву. 5 вах 

> ЕЯ Е 
Харьковская .| 294321 23018' 78.2] Калужская .. 802 209 260 

Воронежская .| 43112] 32912| 76.31 Московская. .| 6179 1605 -25.9 

Терская обл. . 366| 276 75.4] Тульская... 1399 321 229 

Таврическая . 48 36|] 75.0] Нижегородская. 68 12! 17.6 

Астраханская .| 4484 3110] 69.4] Симбирская . 183 25| 13.6 

Екатеринослав- Тургайская. . 80 10' 125 
ская... .| 8858 6017 67.9 ерсощеая 87 8 бе 

Курская .. .| 10652| 7005 65.7 М 26 нае 

Самарская . .| 10729 р 63.4 то к. 413 а 77 

Саратовская .| 23901] 14101! 59.4 Дия 46 2-43 

28 6. С Полтавская 5764 3211| 55.7 ТИ а 8-43 

Пензенская. .| 1451 766 52.8 о. я 3.45 

ия нЕ т и Е Тверская... 44 23 
6 Е 3 451 

ах, а ая у 7 а Акмолинская | 26 — — ЖЬ. 38. 
р ь Уфимская .. 24 — = Черниговская г. 792] 262| 33.0 

С.-Петербург- | Тамбовская. .| 5094] 1508| 29.6 скаязы. 1... 2 .— = 
Рязанская ..| 2774 792! 289 

| { 8302750218254 — 
Такимъ образомъ, боле всего эхинококки у крупнаго рогатаго 

скота распространены на сЪверномъ КавказЪ и въ райбнахъ Южно- 
Степномъ и ДнЪпровско-Донскомъ. 

Статистика эхинококка у людей, 
даннымъ эхинококковое заболЪване людей за 1908; гг. (включительно) было обна 

По оффищальнымъ 
время съ 1904 по 1, 

ружено въ сл5дующемъ количеств®. 

Районы г трал. Ы. о 
о 5 [ 1905 | 1906 | 1907 | 1908 ы. 
Европейская Росфя 
Кавказъ .. С 1887 152511347 | 1567| 2063] 8389 83 124 134 | 104] “202 647 75 27| 163 94| 88 691 

25 1920 16) 1765 

` 
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ны данныя количества эхинококковой болЪзни 
1 <овыми › 

и мы не ыы Е Аль 
аль барон СОН В раллелизма, котораго казалось можно 

ол , Бы статистика. эхинококка у людей еще 

. , ‚У животныхъ. Вотъ почему я здЪсь и не 

привожу данныхъ географическаго распредфленя эхинококка у людей 
по ОтТдЪльнымъ губерыямъ. СлЪдуя, однако, общему впечатлЪню, 

полученному изъ обозрёня цифръ, нужно прИти къ заключению, что 
эхинококковая бол$знь среди людей (также какъ и среди животныхъ) 

чаще встрчается въ губерыяхъ Центральнаго, Днфпровско-Донского 
и Заднзпровскаго районовъ. 

Естественная истор!я паразита. Таеша  есб/тососсиз 

принадлежитъ къ семейству вооруженныхъ цЪфпеней и представляетъ 

изъ себя глисту, длиною до 5—6 тт., состоящую изъ головки, шейки 

и 3—4 члениковъ. Глиста паразитируетъ обыкновенно во множествЪ 

въ тонкихъ кишкахъ. у собакъ (до 1,000 экземпляровъ и болЪе), 

прикрЪпляясь къ слизистой оболочкЪ и вызывая своимъ присутствемъ 

острый катарръ. Головка паразита снабжена 4 присосками и двойнымъ 

вЪнчикомъ крючьевъ, (въ среднемъ 37—38), расположенныхъ вокругъ 

развитаго и сильно выдающагося хоботка (темени). Заднй членикъ, 

достигающ половой зрЪлости, имветъ 2 тт. длины и 0,5 ширины, 

нехарактерную неправильной формы матку съ половымъ отверстемъ 

открывающимся сбоку. Яйца паразита продолговато-круглыя. Коли- 

чество яицъ въ отпадающемъ. членик5 доходитъ до 500. ПослЗднй 

членикъ, достигши половой зрьлости, отпадаеть отъ незрфлыхъ и 

вмЪстЪ съ фекальными массами выбрасывается вонъ. Если яички этого 

членика (или даже самъ членикъ цфликомъ) будутъ введены въ желудокъ 

животнаго, то скорлупа ихъ подъ влянемъ желудочнаго 

сока растворяется и шестикрючный эмбрюнъ (ргозсо!ех) дълается сво- 

боднымъ. Таще свободные зародыши, по мн»ню однихъ авторовъ 

(Ва!1еф), пробуравливаютъ кишечную стЪнку и, затЗмъ, двигаясь по 

окружающей клътчаткЪ съ помощью своихъ крючьевъ, доходятъ до 

мЪъстъ, пригодныхъ для ихъЪ развит; по мнЪню же другихъ (СоБЪБо19, 

Геискаге и др.) зародыши попадаютъ въ начало лимфатическихъ и 

кровеносныхъ сосудовъ кишечной ст%нки и уже токомъ крови или лимфы 

разносятся по различнымъ уголкамъ организма. - Но 'какъ бы не по- 

падалъ ргозсоех въ мъста, удобныя для своего.развития,. онъ одинаково 

превращается въ пузырь, извЪстный ‘подъ именемъ эхинококка или 

гидатиды. Как же мъста въ организм$ являются «любимыми» для эхи- 

ъ? Изъ 1950 случаевъ эхинококка у челов$ка, собранныхъ 

болъе половины (1041, т. е. 53,39°/,) при- 

_на почку; 312—на селезенку; 6,36°/»—на 

и проч. Изъ 347 русскихъ случаевъ эхино- 

подходящаго 

нококков 

И. П. Алексинс
кимъ, 

ходится на. печень; 5,430/5 

на мышцы 
легкЯ; 5,43/5 
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кокка у челов$ка, собранныхъ В. В. Токаренко, на печень приходится 
222 т.е. 63,9%] „ на селезенку—17 (4,2°]о), на брюшину и сальник 

Г1сВ+епве! Я даетъ слфдующую табличку локализащи Эхино- 
кокковъ у различныхъ животныхъ. 

” 
Рис. 195. Кусокъ тонкой кишки собаки, 
слизистая оболочка которой усЪяна 1аета 

естососсиз. Натуральная величина. 

Рис. 195. Таеша есНтосос- Рис. 196. Поперечный разрфзъ черезъ пузырь си5. Увелич. въ 50 разъ. эхинококка. Выводковыя капсулы. 

ры Самцы" "Фики. Овцы. Лошади. №. 60 че СЫ А ро О 27,0 74,2 #20 440. 045 3. Селезенка... . . 2.2 3,2 2,7 2,9 558 4. Сердце и. 0,7 3,2 1,3 -— ">. 5. Почки ел 0,7 3,2 1,3 = я 

по органамъ: 

из 
скота (9 
челов 

привИй 
внимание 

заносятс 



ве, ленных уго 

Въ легкихъ.. и КЕ Е АЗЫ, 

» почкахъ .. ее уе 
» селезенкЪ.. г р . . р Е 
» другихъ мЪстахъ. ... 05 = 

Изъ всЪхъ этихъ а в а видно, что только у рогатаго 
ы елей В окки чаще встр$чаются въ легкихъ, 
о. домашнихъ животныхъ печень является 
и ее мЪстомъ для паразита. Принимая это во 

риити къ предположению, что эмбрюны паразита 
‚вы же заносятся й 2 | чаще кровью, нежели лимфой. Очевидно, что эмбр!оны сперва. 

Рис. 197. СтЪнка эхинококка съ зародышевыми сумками и” зсоЙсез; а—хитино- 

вая оболочка (сийсша); 6 — зародышевая оболочка; с — зародышевыя сумки; 

4, е, , &, #—5соЙсез. 

попадаютъ въ кровь воротной вены и заносятся въ печень, а зат$мъ 

уже черезъ уепа сауа (розетог у животныхъ и иегюог у челов$ка) 

проникаютъ въ правое сердце, задерживаясь впослФдстви въ капил- 

лярахъ малаго круга кровообращенйя. Рдюке экземпляры проскаки- 

ваютъ въ большой кругъ и развиваются затЪмъ въ различныхъ отда- 

лкахъ организма (въ мышцахъ, костяхъ, въ селезенк® и др.). 

4 Ясно, что если бы зародыши паразита проникали сперва въ потокъ 

режде всего въ брыжеечныхъ лимфа- 

2 # лимфы, то они’ застревали бы п 

2 | тическихъ железахъ, и уже отсюда, черезъ Чиси$ фогасси$ попадали 

> $ .| въ легочную ткань. Другими словами, мы имЪли-бы локализицю эхи- 

р нококка въ легкихЪ преобладающей. 

"м Зародышъ, укрёпившись въ тканяхъ, скоро теряетъ своикрючья
 и мало 

Е по-малу превращается въ пузырь, наполненный совершенно прозрачною 

какъ постороннее тФло, раздражаетъ сосёднюю 

? жидкостью. Пузырь, 

ткань и скоро окружа 

самого пузыря состоитЪ изъ нЪжной, 
ется соединительно-тканной

 капсулой. Стфнка 

явно слоистой ткани, матоваго 

нии А
 

тии 

ини 

о 

м, 
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цвЪта, близко подходящей къ хитину, Жидкость, наполняющая пузырь, 

обыкновенно прозрачна, иногда легко. опалесцируетъ, содержитъ слфды 

бЪлка и много хлористаго .натра. Внутренняя оболочка пузыря сло- 

жена изъ клЪтокъ и имъетъ шероховатую поверхность. Съ теченемь 

времени на этой оболочкЪ (называемой зародышевой) образуются 

неболыше выступы, которые увеличиваются и скоро превращаются 

въ плодовыя, зародышевыя сумки (Бгибсарзет, убусшез ргоИяеге). 

Въ этихъ сумкахъ, съ течешемъ времени, образуются головки бу- 

дущей глисты (отъ 1 до9 иболве). Головки, снабженныя 4 присосками 

и вЪнчикомъ крючьевъ, обыковенно втянуты внутрь зародышевой сумки, 

но иногда расположены и снаружи послЪдней (рис. 199). Въ р?$дкихъ 

Рис. 199. Головки изъ пузыря эхи- 
нококка съ втянутыми крючьями. 

Внизу и сл$ва одна крупная головка 
Рис. 198. Кусокъ стнки есБтососси$ съ вывороченными наружу крючьями. 
уееппогит съ внутрен. ‘ поверхности. 3 головки свободны, 3 соединены со 
Видны выводковыя капсулы и $соЙсез. стфнкой пузыря. 

случаяхъ головки образуются непосредственно отъ зародышевой обо- 
лочки, помимо образованя плодовыхъ сумокъ. Иногда изъ плодовой 
сумки или изъ головокъ развивается новый пузырь, такъ назыв: дочернй, 
въ которомъ въ свою очередь появляются головки, причемъ въ этомъ 
дочернемъ пузырБ можетъ образоваться третй пузырь, такъ назы- 
ваемый внучатный. Такимъ образомъ, одинъ и тотъ-же (материнскй) 
эхинококкъ можетъ заключать въ себ головки непосредственно вы- 
росиия изъ его внутренней оболочки ‚ головки; находящяся въ вывод- 
ковыхъ капсулахъ и головки, образовавияся въ дочернихъ и ВНУ- 
чатныхъ пузыряхъ. Количество такихъ головокъ можетъ доходить въ 
одномъ и томъ же эхинококкЪ до иъсколькихъ тысячъ. Дочерне 
пузыри могутъ развиваться не только вн утри материнскаго пузыря 
(эндогеннно), но также и снаружи его (экзогенно). 

Пузыри эхинококковъ растутъ очень медленно. Спустя 19 недЪль 
посл$ зараженя они достигаютъ величины грецкаго орЪха и только 

У сви 

2 ть- 

Он: 

НовЪ нах 

ТОВЫМИ ( 

. ЖИДКОСТЬ 
} ВСтны, | 

ЩИ въ 
ЭКИНОКо 

о 158 
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езъ 5 мъ 1 : БН ры ме образуютъ дочерне пузыри и’ головки. Величина 
д : х хинококки достигаютъ въ живомъ животномъ колос- 

и = М: пузыри величиною въ голову ребенка и бота 
ъ огромн жи о ИА о случаевъ эхинококки, наблюдаемые у 

: у ютъ совсёмъ головокъ. Так! : . Такя уродливыя формы 

осятъ на 1 СН зваше ацефалоцистовъ (ес тососсиз асерваосузИсиз, есто- 

По статистик Де 7. еппе!а’а 1 В оон отношеше эхинококковъ съ головками къ 

: = ивотныхъ не одинаково. Такъ 99: к у ; ‚ напр., у рога- 

: - И Ван равно 24:76, у свиней 80:20, у овецъ 92,5 :7,5, у 

ке ее: Л. ЗатЪмъ оказывается, что отношене. эхинококковъ съ голов- 

алоцистамъ въ различныхъ пар енхиматозныхь о 

не одинаково. ие 

У рог. скота въ легкихъ--21,5, въ печени—13,5. 

У свиней » Г 537.5 М 1 —76,0. 

У свиней старше 2 лЪтъ 50'/, эхинококковъ съ головками, у свиней моложе 

2 льтъ—979/. 
= 

Обнаружен!е эхинококка не трудно. Вь паренхимЪ орга- 

новъ находимъ различной величины пузыри. съ прозрачными или ма- 

товыми стЪнками, наполненные безцвЪтной, прозрачной (какъ вода) 

жидкостью. Количество такихъ пузырей можетъ быть громадно. Из- 

вЪстны, напр., случаи, когда вЪсь легкихъ рогатаго скота, достигаю- 

щий въ нормальномъ состояви до 6 фунт., увеличивался за счетъ 

эхинококковъ до 5С—54 фунт., а нормальный в5съ печени (9—14фунт.)— 

до 158 фунт. (Реггопсйо) и даже до 163 фунт. (Г. И. Гуринъ). Какимъ 

колоссальнымъ числомъ пузырей пронизываются иногда органы, на- 

тлядной иллюстращей можетъ служить случай, опубликованный ВьяВ) 

Поздняковымъ. Онъ насчиталъ въ печени одной коровы до 2.400 пу- 

зырей эхинококковъ, причемъ печеночная ткань равнялась всего 3 фу
нт. 

и 9 лотамъ, между тЪъмъ какъ вЪсЪ всей массы эхинококковъ дости- 

талъ до 160, фунтовъ, а жидкости изъ нихъ было собрано до 3'|, ве- 

й деръ. 

р 

|, 
Очень часто У животныхъ Эхинококки, располагающеся ВЪ орга- 

Ъ нахъ или среди мускулатуры и пр., погибаютъ въ первыхъ стадяхъ 

= своего развит!йя, когда они доходятъ до величины горошины или орЪха. 

О ф Въ н®которыхъ случаяхъ смерть эхинококка ИН
 лы: 

я позднЪе, когда пузырь дошелъ уже до величины голу инаго или ку 

2 я ринаго яйца. Таюе умерше эхинококки обыкновенно сморщиваются, 

— 
жидкость изъ НихЪ всасывается, а содержимое превращается въ зеле- 

и г:Я | новатаго цвЗта казеозную кашицу, ВЪ которую впослЪдстви отлага- 

У | ются соли извести. Вокругъ умершихъЪ паразитовъ образуется плот- 

ие | * ная соединительно-ткан
ная капсула, изъ которой ее

 

ря 14 я мое легко выдавливается- Не слёдуетъ смёшивать пузыри к 

г ковЪъ У свиней и овецъ съ тонкошейными 
цистицерками (су$"- 

ЛР 

-- ия 
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115) очень схожими по своему внфшнему виду другъ съ другонмт. Су. 

сегсиз епшсо!з обыкновенно сидитъ на периферм пан и снаб. 

женъ одной ясно выраженной головкой, въ Форм» утолщеня (узла) 

бЪлаго цвЪта, расположеннаго на длинной’ тонкой шейкЪ (см. Стр.276), 

Санитарное отношен!е. Эхинококковъ сл$дуетъ уничтожать | 
и заботиться о томъ, что бы какъ нибудь они не попали въ пищу 

собакамъ. Благодаря не культурности нашихъ мясниковъ, быкобой- 

цевъ и пр., органы, содержаще эхинококки, какъ негодные для упо- 

требленя человЪка, очень часто выбрасываются именно собакамъ, 

ТЪмъ самымъ паразитъ распространяется не только среди животныхъ, 

Рис. 200. Кусокъ печени 
быка съ огромнымъ ко- 
личествомъ = эхинокок- 
ковъ. Послёдше перерЪ- 

заны пополамъ.! Рис. 201. ЕсМпососсиз тиНЙосшагз въ печени быка- 

но и среди людей. Вотъ почему органы, содержаще эхинококки, над- 
лежитъ безпощадно уничтожать или разр5шать въ пищу животнымъ 
(собакамъ напр.) только послъ основательнаго провариван!я конфи* 
ската. ЗдЪсь, впрочемъ, приходится сдълать н ебольшую оговорку. ДФло въ томъ, что въ виду частаго обнаруженя. эхинококка у убойных» животныхъ нфтъ возможности уничтожать всЪ органы цъликомъ, 96 бенно въ тЪхъ случаяхъ, когда были найдены лишь одиночно сидящие паразиты. 

По правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ (отд. Ш, п. 7) органы 
уе омъ случаЪ, когда паразитов 

Ъ ымъ и свободно выпускается В продажу. : 
Многокамерный эхино и коккъ. Въ заключене здЪсь будетЪ умЪстно. указать на особый ви дъ эхинококка;, наблюдаемый У Рога" 

\ 
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таго скота, овецъ и свиней и извЪстный подъ именемъ многокамер- 
я альвеолярнаго или многогнЪзднаго—еспососсиз тиаНЙосшаг$ $ 
а|уео!ат15. Этотъ паразитъ, принимаемый ранЪе за альвеолярный и 
почти исключительно наблюдается въ печени. 
я ни эхинскоккъ представляетъ изъ себя сплошную, рЪзко 

ую, плотную опухоль, им5юшую ноздристое (альвеолярное 
ячеистое) строене. Главную массу паразита составляетъ т 
ная ткань. Центральныя его части обыкновенно казеозно перерождены 
и часто содержатъ отложен!я извести. ОтдЪльныя ячейки заполнены 
хитиновыми пробками, иногда свернутыми много разъ. Ячейки явля- 

Рис. 202. СрЪзъ черезъ естососсиз тиЙЙосШай$ изъ печени быка. 

ются повидимому сосудистыми расширенями. Проф. Н. Ф. Мельни- 

ковъ_Разведенковъ, произведний (1902) обширное изслфдоваше надъ 

многокамернымъ эхинококкомъ, смотритъ на него какъ на «хитино- 

вый клубокъ», въ которомъ можно обнаружить яйцевидные зародыши 

и сколексы. Въ однокамерномъ эхинококкЪ, какъ извЪстно, находятъ 

только одни сколексы. Въ виду этого Н. Ф. Мельниковъ-Разведенковъ 

склоненъ считать многокамерный эхинококкъ за особый паразитъ, 

отличный отф зародышей {аетае естососсиз и приближающийся ско- 

рЪе къ типу сосальщиковъ (гетао4ез), чёмъ къ цфпенямъ (сезю4ез). 

«Источники и способъ зараженйя альвеолярнымъ эхинококкомъ остают- 

ся до сихъ поръ неизвЪстными». 

годаря тому обстоятельству, что н$которые зоологи, изслфдуя эхино- 

давали ИМЪ И спещальныя названия, получилось очень много терми- 

ые не разъ уже служили поводомъ къ недоразумВнямъ. Не лиш- 

ня эхинококковъ, употребляемыя зооло- 

Бла 

кокковъ, 
новЪ, котор 

нимъ считаю привести ниже всЪ назва 

гами, врачами и ветеринарами. 
22 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. 



Назване эхинококковъ. Объяснения. 

1. Есббтососсиз суз#сиз {ег 15. 1. Эхинококки съ головками (ско- 
лексами). 

2. ЕсН. итисщай$. 2. Когда эхинококкъ располагается 
единично въ какомъ-либо органф. 

3. Когда эхинококкъ располагается 
во множественномъ числъ, ВЪ ОДНОМЪ 

или нфсколькихъ органахъ. 

3. Всп. мы@рех- 

4. Есв. зсоеарайепз, з. уейпо- 4. ВстрЪчается преимущественно 
гит (Кйсйептейбег), $. вгапу05и$ у животныхъ (у овецъ и свиней, рёже 
(Ееисват) з. эипр!ех $. ВудаН40$и$ у рог. скота). 
ехозепиз. 

5. Ес. Вудай4озиз (Деискагтр 3. 5. ВстрЪчается преимущественно у 
а\псранепт$ (Айсйептейз ет), 3. епдо- человЪка. Образование дочернихъ пу- 
сепа, $. поти!$ (Ридорир, З1ебо!а), зырей внутри материнскихъ. 
5. Вудай4о$15. 

6. Есн. ти осШайз 3. ауео]апз. 6. Многокамерный эхинококкъ. 
7. ЕсМпососсиз ро!утогрВи$з. 7. Эхинококкъ, встрфчающся у 

3 животныхъ (у рог. ск., овцы и свиньи). 
8. ЕсМпососсиз асерваосузЯсиз $. 8. Ацефалоцисты. Эхинококкъ безъ 

есмп. сузйсиз ${ег$. головокъ (сколексовъ). 

2. Пятиустка лентовидная или собачья, репЁазто- 
мим {аеп!о!4ез $. 1п5иаёи!а {аеп1о1аез $. гб !паг!а. 
Половозр$лая форма этого паразита, называемаго, собственно, пяти- 

усткой собачьей, весьма похожа на ленточную глисту. Паразитъ при- 
надлежитъ къ отряду язычковыхъ (НприааНае) или пятиустковыхъ 
(ретазотЧае) и къ классу паукообразныхъ (агасвпо!4еае). Онъ встрЪ- 
чается въ носовой полости у собакъ, волковъ, лисицъ, рЪдко у лоша- 
дей и козъ. Главными носителями регазюпиае являются собаки, среди 
которыхъ наичаще другихъ заражены доги. 

Зародышевая (неполовозрЪлая) форма пятиустки лентовидной или 
собачьей, которая только и имЪетъь значеше при осмотрз мясныхЪ 
продуктовъ, называется пятиусткой зубчатой, реп+аз отит 
ЧепЕ! си [аби т. Какъ увидимъ ниже, эта юная форма паразита встрЪ- 
Чается очень часто у рогатаго скота, затфмъ значительно рЪже у 
овець, лошадей, зайцевъ, кроликовъ, косули и у челов$ка. 

Въ прежнее время реп{азютит Аеписшаат принималась за самостоя- 
тельный паразитъ и ‘описывалась отдЪльно. 

Регцазютпига {аеп!о!4ез представляется плоскимъ, поперечно-исчер- 
ченнымъ, сЪроватаго или желтоватаго цвЪта паразитомъ, впереди— 
болЪе широкимъ, кзади—съуженнымъ. Брюшная поверхность его со- 
вершенно плоская, спинная—снабжена вдоль тЪла валикообразной вы- 
пуклостью. На переднемъ концЪ иметь ротъ и по бокамъ его четыре 
втяжныхъ крючка, считавшихся ране также за ротовыя отверстия 
(отсюда произошло и неправильное назване—пятиусгка). Паразитъ 
раздьльнополый. Самцы имЪютъ величину 18—25 м.м. самки 70—135 м.м. 



Паразитъ гл ег ЕК образомъ живетъ въ носовой полости, пом$- 
а и етчатой кости. Отсюда онъ проникаетъ иногда и въ 
и ое оличество паразитовъ доходитъ до 5—6 экземпляровъ о ь 
мл следа помощью крючьевъ къ пластинкамъ се|шае 

асполагают в. ся плашмя впередъ къ носовымъ от- 

Полный 1 ых да развития ремазюотит {аепю!ез происходитъ сл$- 
м Кем я о паразита, находясь въ носовой полости у 

й тъ послЪ совокуплен!я огромное количество оп 
творенн Й 1 =. ренныхъ яйцъ. Послдня, попадая въ носовую слизь, при чиханм 

Рис. 203. Реп{аз®ютит Рис. 204. Реазютит {аеп!о!4ез. СлФва яйца; 

{аепо!4ез. Натур. ве- справа эмбрюнъ. 

личина. 

рождаемыхъ самками, можетъ 

ьной величины. По ГеискКагёу, самка за одинъ 

500.000 яицъ. Оплодотворенное яйцо (длиною въ, 

попадая на кормовыя травы, можетъ быть 

яДНыЫМЪ ЖИВОТНЫМЪ (зайцемъ, рогатымъ 

скотомъ и др.). Подъ влянемъ пищеварительнаго сока скорлупа яйца 

растворяется, и изъ яйца вылупляется эмбрюнъ, имвющИ грушевидную 

форму. Эмбрюнъ этотъ, доходящИ впослздстви до 130 в длины и 60 № 

ширины, снабженъ нзсколькими шипами на широкой части своего кол- 

бообразнаго тЪла и особымъ аппаратомъ, вродЪ сверла, которымъ окан- 

чивается передняя съуженная часть его тЪла (см. 204 рис.). Съ помощью 

сверла онъ вЪ состоянм прободать ткань кишечника и ст$нки сосудовъ 

ъ въ по- 

(чаще, вФроятно. лимфатическихъ), попадая такимъ образом р о 

извеггаются наружу. Количество яйцъ, 
Е 

доходить до колоссал 

разъ можетъ дать до 

90 в, и шириною 70 в), 

съфдено подходящимЪ траво 
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токъ крови или лимфы. Пассивно передвигаясь въ сосудахъ, эмброн, 

заносится въ различные уголки организма (въ печень, подъ брюшину, 

въ брыжеечныя лимфатическя железы и пр.), гдЪ фиксируется и съ 

теченемъ времени (приблизительно черезъ 5 мЪ$сяцевъ) превращается 

въ плоскй, листовидной формы паразитъ, длиною 6—8 т. т. и шири- 

ною до 2 м. т. (ремазютит аеписшават). 

Едва-ли возможно сомнЪфваться, что паразитъ разносится по орга- 

низму только пассивно, если принять во внимане необыкновенную 

частоту нахождения его въ брыжеечныхъ лимфатическихъ железахъ 

(слЪдовательно заносится по лимф. сосудамъ) и въ печени (слБд. за- 

носится воротной кровью). 

При разсматривани рег{азютит 4епёсшаит въ лупу можно за- 
мЪтить, что паразитъ состоитъ изъ многочисленныхъ сегментовъ (до 
80), причемъ края каждаго сегмента снабжены зубчиками, благодаря 
чему пятиустка; и названа зубчатой. Въ болЪе широкой части пара- 
зита располагается ротовое отверсте, съ обЪихъ сторонъ котораго 
находятся два щелевидныхъ углубленя съ выглядывающими оттуда 
острями крючьевъ. Половые органы пятиустки зубчатой находятся въ 
зачаточномъ состояни. Паразитъ ожидаетъ благопр!ятнаго момента, 
чтобы перейти въ организмъ подходящаго животнаго и доразвиться 
здЪсь въ половозрфлую форму, т. е. въ регказютигя {аепю@ез. Если 
собака, волкъ и др. поБдаютъ части убитаго животнаго, въ которыхъ 
находятся пятиустки зубчатыя, то послЪдня въ моментъ прохожден!я 
пищевого кома черезъ глотку прицфпляются къ ея слизистой оболочкЪ 
и отсюда черезъ споапае пробираются въ носовую полость, гдЪ до- 
развиваются въ совершенно взрослую глисту, 
отита фаепю!ез. 
15-ти мЪсяцевъ, 
наружу. 

Повидимому, рег{азютит Чепёсшаат можеть достигать половой зрзлости (т. е. превращаться въ репу. {аеп! 

Превращаясь въ реп- 

Въ носовыхъ полостяхъ паразиты остаются до, 
послЪ чего погибаютъ и обыкновенно извергаются 

014е$) и у животныхъ тра- 

«репё. 
двоякимъ цикломъ развит!я: развице мож етъ быть съ перемфной Х0- зяевъ и безъ перемфны въ ‚ОДномЪ и томъ же хозяин$». Наблюдается- Е: р превращеше личиночной Формы, т. е. репазютит еписшафитп въ реп. {аепоез аа У одного и того-же › > Пови- 
а 

ого-же животнаго? П 

{ат1014ез есть паразитЪ СЪ 

ратазотит фаепо!аез. 
Статистика вз 

рослаго паразита. Какъ часто встрЪчается 
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у собакъ и у дикихъ животныхъ ремазютит {аепо!ез мы съ досто- 

вЪрностью не знаемъ. Цифры, которыми мы въ настоящее время ра- 
сполагаемъ ло такой степени носятъ случайный характеръ, что, поль- 
зуясь ими, нельзя, разумЪется, выводить никакихъ заключен. По 
Рейке въ БерлинЪ на 200 вскрыт! собакъ реп. фаепю!Ае$ были най- 
дены 13 разъ т. е. въ 6,5%], въ Казани на 500 вскрытй—1 разъ 
т. е.. 0,2%), (К. Г. Боль, К. Г. Блюмбергъ), въ Париж изъ 630 собакъ 
паразитъ былъ найденъ 64 раза т. е. 10% (Сойп), въ ХемницЪ на 
326 убитыхъ собакъ—3 раза т. е. 
въ 1°/„ въ Дрездень—4°/, (Депкег), 
въ ТулузЪ на 60 собакъ у 5 т. е. 

въ 3°|, (Меитапп) и т. д. 
НесомнЪнно, что паразитъ этотъ 

чаще встр%Ъчается, нежели это 
можно заключить по только ‘что 
приведеннымъ даннымъ. На эту 
мысль наводятъ цифры чудовищна- 
го распространеня юной формы па- 
разита (см. ниже). 

Статистика не полово- 

зр5лой формы паразита. Изъ 

всЪхъ убойныхъ животныхъ репа- 

отит Чеписшаат чаще встрЪ- 

чается у рогатаго скота и притомъ 

почти исключительно въ брыжееч- 

ныхъ железахъ. 

Такъ, напр., въ МосквЪ, на бой- 

няхъ, пятиустка зубчатая въ бры- 

жеечныхъ железахъ зарегистриро- ь р 

нана въ 1893 г.—7485 разы (или У Рети ть 
1,3°/,), въ 1894 г.—5414 разъ (или увеличен. крючья. 

3,1°/о). Но мнЪнйю ветеринарныхъ 

врачей, эти цифры далеко ниже дЪйствительныхъ, «потому что упо- 

мянутая глиста регистрировалась только попутно при изслЪдованми на 

туберкулезъ брыжеечныхъ железъ». По произведеннымъ л$томъ 1894 г. 

спешальнымъ наблюденямъ на тЪхъ же московскихъ бойняхъ вы- 

яснилось, что пятиустка зубчатая встрЪчается до 28°/.. 

Эта цифра, однако, не можетъ выражать дЪиствительнаго рас- 

пространеня пентастомъ, такъ какъ она говоритъ лишь объ одномъ 

времени года. Быть можетъ, осенью цифра эта получилась бы иная. 

Повидимому, въ н$которыхъ м5стностяхъ Росси паразитъ этотъ 

встр%®чается необыкновенно часто. Такъ, напр., М. И. Романовичъ го- 

воритъ, что «весь скотъ Херсонской губ. зараженъ ремазюотит деп- 
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исшават». Выносливость пентастомъ довольно велика. Н. М. Кулагин, 
получая съ московскихъ городскихъ боенъ брыжеечныя лимфатическя 
железы, переполненныя паразитами, нашелъ, что пентастомы остава- 
лись живыми въ продолжеше 12—14 дней. 

Распознаван!е. Въ случаяхъ свЪжаго заражен!я обнаружить па- 
разитовъ въ брыжеечныхъ железахъ чрезвычайно легко. Пентастомы 
показываются на поверхности разрфза въ видЪ язычковидныхъ, под- 
вижныхъ бЪловатыхъ образованй, величиною 6—8 шт. длины. Подъ 
микроскопомъ, при увеличени 15—20 разъ, можно обнаружить типи- 
ческе морфологические признаки паразита (крючья, членистость, зуб- 
чики). Въ застарзлыхъ случаяхъ въ железахъ находятъ РЪзко огра- 
ниченные фокусы величиною отъ булавочной головки до горошины и 

Рис. 206. РазрЪзъ брыжеечной лимфатической железы быка съ объизвествлен- ными гнфздами пентастомъ; ж— железа; гп-гнЪфзда пентастомъ; б—брыжейка. 

болЪе, чаще круглой, но иногда неправильной формы. Фокусы эти со- 
стоятъ изъ кашицеобразной массы зелеленоватаго или СФраго цвЪта. 
Смотря по степени застарЪлости процесса, въ кашицеобразныхъ мас- 
сахъ можно обнаружить или совершенно цфлыхъ паразитовъ, или же 
только ихъ остатки (напр. крючья). Въ старыя гн-зда обыкновенно 
отлагаются соли извести. СмЪшать такя гнЪзда съ туберкулезными 
пораженями возможно лишь при поверхностномъ наблюдении. При бу- 
горчаткЪ железъ рядомъ со старыми фокусами почти всегда имЪются 
маленьке молодые туберкулы. При микроскопическомъ изслЪдован!и, 
пользуясь малыми увеличенями и парой объективныхъ стеколъ, въ 
пентастоматозныхъ Ффокусахъ всегда удается обнаружить остатки 
глистъ и тфмъ самымъ окончательно установить д!агнозъ. 

Едейтапп приводитъ сл$дующия основаня для дифференщальнаго разпозна- 
ваня очаговъ бугорчаточнаго происхожденя отъ очаговъ пентастомъ. 

1. Туберкулезные очаги не располагаются по преимуществу въ корковомъ 
слоф железъ, какъ это замфчается при пентастомахъ, но встрЬчаются и въ 

ихъ мозговомъ слоЪ. 

2. Центральныя части очаговъ туберкулезнаго происхожден!я обычно казе- 

продукт 
Юте, 
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затруднен 

Жени (00 

Содеожащ 

д 
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озно перерождены, но он$ окружены сБрымъ кольцевиднымъ неперерожденнымъ 
слоемъ, между т$мъ какъ гнЪ$зда, происходящя отъ пентастомъ, сплошь казе- 
озно перерождены. 

3. Казеозно-перерожденные очаги туберкулезнаго происхождешя имЪютъ 
желтый цвЪтъ, тогда какъ казеозно-перерожденные очаги, происходяще отъ пен- 
тастомъ, имБютъ зеленоватую окраску. 

4. Объизвествленная казеозная масса бугорчаточнаго происхожденя жел- 
таго цвФта, отъ пентастомъ—сЪраго. 

5. Въ гнЪздахъ отъ пентастомъ можно обнаружить или паразита, или ихъ 
крючья- 

Кром5 брыжеечныхъ железъ пентастомы можно изрЪфдка обнару- 

живать и въ другихъ лимфатическихъ железахъ (напр. ‚средост®н- 

‚ныхЪ), а также въ печени, подъ брюшиною и плеврою. 

Санитарное отношен!е. По правиламъ браковки мясныхъ 

продуктовъ (отд. Ш, п. 1) органы, содержащее пятиустки, уничто- 
жаются. Такъ какъ конфискащя почти всегда ограничивается лишь 

брыжеечными железами, то мЪра эта какихъ либо экономическихъ 

затрудненйй не вызываетъ. Принимая во внимаше возможность зара- 

женя собакъ, нужно рекомендовать м$ры, направленныя къ тому, чтобы 

содержаще паразиты органы не попадали въ пищу этимъ животнымъ, ‹ 

4. Двуустка печеночная, 415 отит ПаераЁ сит” $. 

{азс!о1а Ваера{!са. Этотъ паразитъ принадлежитъ къ классу пло- 

скихъ глистъ (р1афю4ез), къ отряду сосальщиковъ ({гетафо4е5), къ под- 

порядку двуротыхъ (415ютеа) и къ семейству двуустокъ (41зюпиЧае). 

Р15ютмит ваерайсит, какъ уже показываетъ самое назване, почти 

исключительно живетъ въ желчныхъ ходахъ печени у рогатаго скота, 

овецъ, козъ, свиней (рЪдко) и косули, обусловливая у вСЪхЪ этихъ 

животныхЪ повальное заболЪване, извЪстное подъ именемъ печеночно- 

глистной болЪзни (915отафоН$). Въ очень р5дкихъ случаяхъ единичные 

экземпляры дистомъ (или ихъ остатки) можно обнаружить въ легкихъ, 

селезенкЪ, сердцЪ, въ подкожной клЪтчаткЪ, въ мускулатурЪ или подъ 

серозными оболочками. 

Двуустка печеночная была обнаружена и у челов$ка (въ литера- 

турз описано болъе 30 случаевъ). Особенно часто дистоматозъ у че- 

ловЪка встрЪчается въ ТонкинЪ. « 

Естественная истор!:я паразита. Печеночная двуустка 

(атотиат верайсит) суть плоскй, темнаго цв5та паразит, герма- 

имъющ  листовидно - овальную Форму. Переднй конецъ 

глисты — головной — сравнительно толще хвостоваго конца, вытянуть 

въ маленькую шейку, на концЪ которой располагается В ем 

сосокъ. Н®сколько ниже (кзади) послфдняго находится а д 

ной присосокъ, большей величины. Между этими присоска р 

ются половыя отверст!я. Длина паразита отъ 2—4 сант., ширина 

р 21/, сант. Ротовое отверст!е начинается въ глубин$ перед- 

фродитъ, 

отъ 1/. 



А 5 

няго присоска; далЪе идетъ короткюЙ пищеводъ, который переходить ВЪ 
| два вЪтвистыхъ замкнутыхъ мЪшка (кишечникъ), просв$чивающихъ чь. 
Е) резъ тЪло паразита въ видЪ темныхъ лин. Овальныя яички пара- 

Зита, длиною 130—140 № и шириною 70—90 №, выдФляясь изъ матки, 
попадаютъ въ желчные ходы (въ просвЪтЪ коихъ дистомы паразити- 
руютъ), откуда черезъ 4. сноеЧосниз переводятся въ кишечникъ Жи- 
вотнаго и вмЪстЪ съ фекальными массами извергаются наружу. При 
извЪстной благоприятной температурЪ (23—36° С) и влажности, изъ 
яичка спустя 4—6 недЪль вылупляется зародышъ (эмбрюнъ, тугас!- 
Чт), похож на инфузорю, имбющй про- 
долговатую форму и покрытый волосками, съ 
помощью которыхъ онъ быстро движется въ 
водЪ. Въ передней части паразита располагает- 
ся пигментное пятно въ формЪ Х. Эмбрюнъ 
имЪетъ 190 |» въ длину и 26 в ширины въ своей 

Рис. 207. О15ютит Перайсит. Натур. величина. Рис. 208. 015отит Вера- 
Ясит. Увелич. въ 3 раза. 

передней части. Будучи проглоченъ живот 
эмбрюнъ не принесетъ никакого вреда. Для 
расти во взрослую глисту, 

нымъ (овцой напр.) такой 
того, чтобы онъ могъ вы- { и 

а я ю |: © Е . | | о = 5 г: ю = Ю ы А я [= > [4 5 о Е на ® ” я. 

шается съ помощью особаго органа, р: 
концЪ тЪла и названнаго ГеиКагРом 
вающимъ) аппаратомъ». 

Моллюски эти весьма распространены въ стоячихъ водахъ и на влажныхъ поляхъ. Они называются Итпец$ таз, регерег и типса®- 1$ (фиг. 216). Величиною они около и сантиметра и болъе. Тпотаз увфряетъ, что рЬсничный зародышъ можеть проникать лишь вЪ са- 

асположеннаго на переднемъ 
Ъ «тактильнымъ (продыравли- 
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мые молодые экзем ] 

са бывают и и: ие Ъ заражены этими зародыш Ще ами; 
ипле такимъ образомъ, 

из (гапсаиа$ с 
ри” Е считать главнымъ промежуточнымъ хо 
М 2 - живутъ больше на землЪ, чфмъ въ водъ; к 

ное высушиваше и оживаютъ при первй ке 
дождъ. Заражеше моллюсковъ заро е черезъ родышами происходитъ такж. р зы ‚ через 

проглатыване яи 
О в с Зародыши, ‘такимъ образомъ, освобо 

икЪ моллюско : г. 

стЪнки киш въ и уже отсюда, пробуравли 

ИН к переходятъ въ паренхиму ихъ тЪла ры по о 
дней 

ч о- 
(ЛЬтомъ) или 2—3 недЪль (зимою) зародышъ Я 

р5Ьснички и п ринимаетъ кругловатую форму, превращаясь въ особаго 

Рис. 210. РЪс- 
ничный  заро- 

Рис. 209. Толь- дышъ (тугас!- 

о - вылупив- тат) съ харак- Рис. 211. Юная т 

тйся изъ яйца тернымъ  пиг- спороциста съ за- Рис С ь . Споро- 

зародышъ (ту- ментнымъ пят- родышевыми клЗт-  циста съ Е 

гасит). НОМЪ. ками. щимися ред ми. 

называемый спороцистой. ВначалЪ м5ъшечекъ не 

но впослфдсти онъ доходитъ до величины 

птическую форму. Скоро внутри спороци- 

я кльтки, изъ которыхъ формируются про- 

глоткой и сл$по оканчи- 

образованя носятъ назва- 

вида мЪшечекъ, 

превышаетъ 70 у длины, 

150-—200 в, принимая элли 

сты появляются зародышевы 

долговатыя образованй, снабженныя ртомъ, 

вающимся пищевательнымъ трактомъ. Эти 

не ред!й. 

Когда спороциста достигнетъ величины 500 —700 в, она обыкно- 

9 ред. ПослЪдня вырастаютъ въ ней до 

венно содержитъ отЪ 5 ДО 
чку спороцисты, дълаются свобод- 

величины 260 в, и, прорывая оболо 

ными (раждаются). 

Реди вырастаютЪ до 

о съ двумя корот 

Спустя н$ко 

ши, которые им 

онЪ имЪютъ цилиндри- 

расположенными ближе 

аждой редм фор- 

хво- 

1300—1600 в длины; 

кими отростками, 

торое время внутри к 

Ъютъ овальную форму, 
ческое ТЪл 

къ заднему концу. 

мируются новые зароды 

зая 
ах: 

—= 
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стикъ и живо напоминаютъ собою всЪмъ изв головастиковъ, 

Эти новые зародыши носятъ назваше церкар!й. Ихъ образоване 

начинается появлешемъ въ тЪлЪ редм зародышевыхъ клЬтокъ, изъ 

коихъ уже и формируются настоящя хвостатыя церкар!и. Количество 

Е $ °  ихь въ каждой реди можетъ доходить до 20—25. ао ИЗВЪ- 

р 1 1 Ълаются свободными, . Е й | стнаго возраста, церкари прорываютъ ред ее > аа 

| С / Церкари имЪютъ въ длину отъ 270 до зы ро 

Е . а 
} м. 230 в; ихъ хвостикъ очень подвиженъ, тонок 

У 

96035 

оса 
< 

Рис. 213.. Молодая редя 
съ образующимися цер- . 
карями (начальный ста- Рис. 214. Редя съ обра- Рис. 215. Свободный цер- 

дий). зующимися церкар!ями. кар. 

болфе длины тфла. Церкарм имъютъ передый и брюшной присоски, 
зачатки глотки и пищевода. Церкарм нЪкоторое время задержи- 
ваются въ т5лЪ моллюска, или же ведутъ свободную жизнь въ водЪ, откуда 
и поступаютъ въ: кишечникъ животныхъ, чтобы черезъ ис спо!едо- 
спи внЪдриться въ печень. Въ тЪхъ случаяхъ, когда церкар!и, покинувши 
улитки, не попадаютъ въ воду (болота, лужи и пр.), а находятся на 
сушЪ, влажныхъ лугахъ и пастбищахъ, онъ живутъ здЪсь до тЪхъ поръ, 
пока`влажность почвы позволяетъ имъ существовать. При всякихЪ не- 
благопрятныхъ условяхъ церкари быстро теряютъ свой хвостъ и то- 
ропятся окружить себя твердыми, бЪлаго цвЪта капсулами (величиною 
0,24 сант.), въ которыхъ онЪ не теряютъ своей жизнедЪятельнссти въ 

дозе 
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(лет, НО 66 
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течене многихъ недЪ ‚ :5 

кормомъ ми — и по ЕЫ; — вые ‚ растворяются въ желудкЪ, при- 

нех не в. ооннаЙ, проникаютъ изъ кишечнаго 

и - деи въ печень, гдЪ и вырастаютъ во взро- 

и Е, церкари снова поселяются въ улит- 

О м различныхъ водяныхъ насЪкомыхъЪ, въ 

ии апсулируются и, будучи проглочены живот- 

ь : послЪднихъ. Церкари прикр5пляются также къ во- 

В растенямъ, травЪ и, при пофдани этихъ послЪднихъ, пора- 

ждаютъ печеночно - глист- 

ную болЪзнь. Какъ велико 

размножене церкарй мож- 

но заключить уже изъ того, 

что изъ одного яйца, при 

благопр!ятныхъ  условяхъ, 

развивается до ста глистъ. 

Правда, масса яицъ поги- : 

баетъ, но если принять во Рис. 216. [лтпецз Рис. 217. Инкапсули- 

вниман!е, что въ печени овцы пи фи$. А—нату- рованный церкарйй. 

ральная величина; 

могутъ жить сотни двуус- — В— увеличенная. 

токъ, которыя выдляютъ, 

въ продолжене своей жизни, миллоны яицъ, то фактъ широкаго распро- 

страненя болЪзни не будетъ уже казаться невЪроятнымъ. НЪкто Букь 

нашелъ, что въ двухъ фунтахъ 
овечьяго кала находится до 6000‘яицъ. Счи- 

таютъ также, что каждая двуустка, въ отдльности, можетъ дать, для 

поддержанясвоеговида, до 
5000 яицъ, причемъ изъ каждагояйцавыходитъ 

до 100 церкарй. Такимъ образомъ, одна больная овца, имВющая въ пе- 

чени до 1000 двуустокъ можетъ, при благопрятныхъ условяхъ, дать 

до '500,000,000 церкарй, а стадо въ 100 зараженныхъ тголовъ—до 

50,000,000,000 особей! Вотъ какъ невфроятно велика степень размно- 

женя этихъ паразитовъ... у ` : 

И такъ, прежде нежели зародышъ дистом 

возр%лаго паразита, ему’ необходимо продЪлать весьма сложный ме- 

таморфозъ, послЪ чего онъ уже доберется до печени и вызоветъ 

здЪьсь болЪзнь, извъстную подъ именемъ дистоматоза. Ради нагляд- 

ности этотъ метаморфозъ представляется въ слъдующей табличкЪ: 

Дистома (длина 20—30 шм., ширина 8—13 мм.). 

Яйцо (длина 130—740 в, ширина 70—90 в). 

Эмбрюнъ (длина 130 в, ширина 27 в). 

Спороциста (длина, 150—700 №). 

Редя (длина 260—1600 1). 

Церкаря (длина 280—300, ширина 230%). 

. Дистома. 

ы превратится въ поло- 

земное 
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`Обнаружен!е дистоматоза. Главныя патолого-анатомическия изиь. 

неня при дистоматозЪ обнаруживаются въ печени. Въ этотъ органъ 

церкар!и проникаютъ изъ кишечника черезъ желчный протокъ. За 

бравшись въ желчные ходы, церкари начинаютъ здЪфсь развиваться. 

Превратившись, наконецъ, въ двуустку, паразиты съ помощью шейки 

и присосковъ передвигаются впередъ и своимъ присутстемъ вызы- 

ваютъ механическое и химическое раздражене сперва стЪнокЪ желч- 

ныхъ ходовъ, а затЪмъ и паренхимы печени. Слизистая оболочка 

желчныхъ ходовъ поражается хроническимъ катарромъ, причемъ она 

утолщается на счетъ усиленнаго развитйя соединительной ткани и 

часто инкрустируется солями извести. Паразиты, выдЗляя изъ себя 

какя-то (еще мало извЪстныя) химическя вещества, отравляютъ 

иногда печеночныя клЪтки, въ которыхъ развиваются атрофическе 

процессы (бЪлково-жировая метаморфоза). Въ такихъ случаяхъ па- 

ренхима печени обезцвЪчивается и становится дряблой. Это, однако, 

наблюдается не часто, обычно совпадая лишь съ сильнымъ (въ коли- 

чественномъ отношени) зараженемъ печени двуустками. 

Мало-по-малу въ мЪстахъ гибели клЪтокъ, въ силу нарушен!я 

равнов$ся тканей, начинаетъ разрастаться интерстищальная соеди- 

нительная ткань, т. е. происходитъ хроническ!й интерстищальный 

гепатитъ. . 

Въ н$которыхъ случаяхъ въ печени замфчается закругленность 

краевъ, кровоизляня подъ капсулой и геморрагическе очаги въ ея 
паренхимЪ, являющщеся результатомъ разрыва паразитами (при ихъ 
передвижен!и) тонкостённыхъ желчныхъ ходовъ. Капсула иногда по- 
крыта фибринознымъ эскудатомъ, иногда усЪяна отверст!ями величи- 
ною въ булавочную головку. Изъ этихъ отверстйй при давленм. по- 
является кровянистая жидкость. Печень иногда склеивается съ окру- 
жающими органами. При разрЪзЪ печени обнаруживаютъ болышое 
количество молодыхъ паразитовъ, особенно подъ капсулой. Въ даль- 
нЪйшихъ стадяхь болЪзни, печень грязно-желтовата, бугриста, стЪнки 
желчныхъ протоковъ утолщены, просвЪты желчныхъ ходовъ расширены. 

На поверхности печени так!я расширенные желчные ходы р5зко 
замфтны въ видЪ крупныхъ, выдающихся, плотныхъ тяжей (трубокъ)- 
извивающихся во всевозможныхъ направлен!яхъ («голова медузы»). 

Химическя вещества, выдЪляемыя паразитами, обрушиваются также и на 
кровь, вызывая въ ней уменьшене числа эритроцитовъ и гемоглобина. Вотъ 
почему у животныхъ даже въ раннихъ перюдахъ болЪзни наблюдаются явле- 
ния гидреми, сопровождающейся брюшными и грудными водянками. Уменьшеню 
эритроцитовъ и вообще качественному измЪненю крови много помогаютъ 
также и кровотеченя изъ измфненныхъ стБнокь желчныхъ путей и изм$нен- 
ной почечной паренхимы. Кровотечен!я эти обусловливаются дегенеращей стЪ- нокъ сосудовъ. Гидремя кромВ того вызывается также и разстройствомъ 
функщи печени и аномалями отдБленй желчи 

зрачные транс 

‚  (анитарь 

браковки иясн 

У животных 

склчается 

Ортанть 
Удалить ти 

25 2 = 
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Небольшое количество дистомъ не вызываетъ рЪзко замЪтныхъ 

измъненй въ тушахъ. Животныя остаются упитанными и никакихъ 

слъдовъ гидреми у нихъ не замЪчается. Это особенно относится къ 

крупному рогатому скоту. Если двуустокъ уже нЪтъ, т. е. онЪ уже 

погибли и распались въ самой печени 
Й то на печеночно-гли 

болЪзнь указываютъ только расширенные желчные ходы съ ея 

а ие. У овецъ (барановъ) при обильномъ ко- 

› ротъ, почти 

всегда наблюдается р%зко замЪтное исху- 

даме и явлен!я гидремии. 

Въ мясЪ такихъ животныхъ, кромЪ бЪд- 

ности или даже отсутств!я жира, замЪчаются 

признаки серознаго пропитыван!я подкожной 

клЪтчатки и межмышечной соединительной 

ткани. ЦвЪтъ мяса сЪроватый, мышцы дряб- 

лы, явно пропитаны жидкостью («водяни- 

сты»). Въ брюшной, грудной полостяхъ, и 

въ сердечной сорочкЪ обнаруживаютъ про- 

зрачные транссудаты. х 

Санитарная оц нка. По правиламъ 

браковки мясныхъ продуктовъ (отд. Ш, п. 7) 

у животныхъ страдающих дистоматозомъ. 

исключается изъ употребленя лишь печень: 

весь органъ (цфликомъ), когда нельзя 

удалить глистъ вырззыван!емъ; частично, 

когда такое удалеше возможно сдфлать. 

Въ случаяхъ гидремическаго состояня мяса 

(у овецъ) очевидно слъдуетъ руководство- 
а 

ваться еще прим®ч. къ отд. Ши пунктомъ Рис. 218, Р5®ютит 1апсео!а- 

63, отд. И и браковать не только печень, но” к ть 
ее 

и всю тушу. При частичной браковкЪ надле- ‘сте; (—мегав; О5-яич- 

экитъ, конечно, не только удалять самихъ 
па- никЪ. 

разитовъ, но и вырЪзывать утолщенные 
желч- 

ные ходы, обычно видимые снаружи въ форм® бълыхъ тяжей или прощу- 

пываемые въ толщЪ ткани печени въ видЪ плотныхъ трубокъ. При- 

нимая во внимане естественную исторшо паразита, нужно прийти къ 

заключен, что нелосредственное съфдаше паразитовъ или ихъ ЯЙЦцЪ 

плотоядными животными или челов5комъ не можеть принести ни- 

какого вреда. Опасность отъ паразитовъ идетъ окольнымъ путемъ 

черезъ внъдрне церкарй. Поэтому дистомы, какъ распространители 

ЯЙЦЬ (лальнфйшаго поколЪнЯ) должны быть уничтожаемы. р 

4. Двуустка ланцетовидная, атзтотим Е 
о . 

тазс1о1а 1апсео!ата. Этотъ паразитъ принадлежитъ КЪ у 
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классу глистъ, какъ и 415®ютит Ваераёсит. Форма дВУУСТКи ланце. 
товидной также продолговато-овальная, но, по величинЪ, она Много 
меньше двуустки печеночной. П!зютит 1апсео]аит имЪетъ отъ 4 до 
8 м. м. длины, 1—2 т. т. ширины. ЦвЪтъ паразита СЪроватый, 
Брюшной присосокъ очень великъ. Пищеварительный каналъ не иметь 
вЪтвей. Изъ яйца вылупляется грушевидная личинка. ДальнЪйшая исто- 
ря развитя паразита съ положительностью не установлена, но 
врядъ-ли она отличается отъ описанной выше. Предполагаютъ, что 
его главнымъ промежуточнымъ хозяиномъ служитъ прЪсноводная 
улитка (р!апогЬ1$ тагепаёаз), въ тЪлъ которой зародышъ превращается 
въ спороцисту, реди, а зат$мъ и въ церкари. 

Ланцетовидныя двуустки ‘даже у овець очень Р$®дко вызываютъ 
сильныя изм$нен!я въ печени и почти вовсе не отражаются на об- 
щемъ состояни организма. Чаще всего паразиты эти вызываютъ лишь 
катарръ слизистой оболочки желчныхъ ходовъ. О15ютит 1апсеойа- 
{ит обнаружена у овецъ, крупнаго рогатаго скота, козъ, ословъ, 
лошадей, зайцевъ, кроликовъ, свиней и У человЗка. Судя по литера- 
турнымъ ‘даннымъ, у человЗка она наблюдалась повидимому не болЪе 
10 разъ. Кажется, въ Росси, у ‘людей она еще` ник5мъ не была 
описана. 

Санитарное отношен{е къ паразиту тоже, что и къ дву- 
усткЪ печеночной (см. выше). 

ОТДВЛЪ ВТОРОЙ. 

Инфекцонныя бол%зни. 

А. БолЪзни, переходящя отъ животныхъ на чело- 
ВвЪка. 

1. Сибирская язва, ап&Нтах. Сибирская язва 
У всБхъ нашихъ убойныхъ животныхъ. Пови 
примчивыми изъ нихъ являются 
свиньи. 

Статистическ!я данныя. Судя по оффищальнымъ цифрамъ {публикуемымъ мин. вн^ дЪлъ) сибирская язва у убойнаго скота обна- руживается не часто. Такъ, напр., съ 1904 по 1908 гг. (включительно) 
на бойняхъ было найдено слфдующее количество сибиреязвенныхъ 
животныхъ: крупнаго рогатаго скота— 42, 

всего 108 головъ. 

наблюдается 

димому наиболфе вос- 

бараны (овцы) и наименфе — 

овецьъ—59 и свиней—7; 

к) ^^ чеаииестыснакие 

сбрской 
Хороши 

(кииь д 

язв на Пр 
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Если принять во внимане, что дагнозъ ап®гах’а при промышлен- 

номъ убоЪ устанавливается лишь исключительно бактерологическимъ 

путемъ и что при большинств5 нашихъ боенъ не только н5тъ лабо- 

раторш, но даже вообще отсутствуетъь надзоръ за доброкачествен- 

ностью мясных продуктовъ, то мы логически должны будемъ прийти 

къ заключению, что приводимыя выше цифры сильно уменьшены про- 

тивЪ дЪиствительности. Въ 1907 г., наприм., на 2222 русскихъ бой- 

няхъ надзоръ существовалъ лишь на 770, а микроскопическя станщи 

были только на 226; къ этому слЪдуетъ добавить, что далеко не на 

всЪхъ станщяхъ имфлись и приспособленя для бактерюлогическаго 

анализа. Такимъ образомъ, на русскихъ бойняхъ, даже и теперь, 

болЪе нежели въ 99°), нътъ возможности примЗнять къ дагностикъ 

сибирской язвы современные методы бактер!ологическаго изслфдования. 

Хорошимъ коррективомъ къ только что приведеннымъ статисти- 

ческимъ даннымъ могутъ служить цифры обнаруженЯ сибирской 

язвы на промышленномъ (гуртовомъ) скотЪ. Цифры эти слъдующы: 

п А Зе Е ла р а 
| 

Количество | Число животныхъ | Количество °/, забо-. 

Годы. зараженныхъ | въ зараженныхъ заболъвшихьъ лЪвшихЪ къ 

гуртовъ. гуртахъ. животныхъ. здоровымъ. 

ы 

Е 

1904 3321 . -40 

1905 4710 20 

1906 3080 20 

1907 мы 1,0 

19480 
20| 

Всего... 
г. 

\ 

рской язвы среди мЪстнаго, не 

Статистику распространен сиби 
не 

какъ она’ не иметь КЪ этой. 

убойнаго скота, я не привожу, такъ 

главЪ ближайшаго отношенйя. 
Я } 

Бактер! олог!я. Возбудитель сибирской язвы (БасШиа$ апгас!$) 

представляетъ изъ себя палочку, ширина коей доходитЪ до ры = Е 

а длина до 1,5—2,0 ]ь- Въ крови и тканяхъ палочки ы ны
 

всегда встр®чаются соединенными о а т 
и 

соприкасаются другЪ съ другомъ, образуются и
 р ыЕ 5 

Такъ какъ концы отТдЪлЛЬнНыХЪ палочекъ рЪзко © рублены г. 

нЪсколько ‘расширены и углублены, то и 
ен 

и или двояковыпуклы 
: 

и г отдЪльныхЪ палочекъ н%®сколько и
 

бактег!альная цЪпь получаетъ сходство съ бамбуковой ТР! у ы 

= аж забывать, что при окрашиван!и препарата, эти просв ты 

е 
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могутъ забиваться краской и тогда БасШиз апгас® 

намъ не членистымъ, а однороднымъ. Во избЪжане этого необхо 
: Дим 

чтобы растворъ краски, напр. фуксинъ или гентана- ' Фюлетть п 
лепРю, Мефуеп-Маи по 1.6егу, быль по возможности СВЖЬ | 
передь окраской препарата профильтрованъ. КромЪ Того, На удачу 
окрашиваня бациллъ иметъ существенное влян!е` возможная Корот. 
кость дйствя краски и болЪе слабое подогрЪване препарата, нежели 
это практикуется ‘обыкновенно. 

На удачно окрашенныхъ препаратахъ, способъ сочетанйя отдфльныхь 
бациллярныхъ клЪтокъ выступаетъ на столько характерно, что уже 
по одному микроскопическому анализу можно безъ затруднен ‘опре- 
длить специфическ характеръ микроорганизма. Неопытные изслё- 

. дователи дЪлаютъ большую ошибку, разсматри- 
вая приготовленные препараты при малыхъ 
увеличеняхъ. Для того, чтобы отчетливо ви- 
дЬть членистость БасИН ап®гас!, вогнутость 
концовъ отдЪльныхъ бациллярныхъ клФтокъ, 
и яйцевидной формы просвЪты при сочетанйяхъ 
послфднихъ; необходимо пользоваться гомо- 
генной маслянной иммершей и сильными оку- 
лярами (напр. 215$, 1/,, им., 5 окуляръ, т. е. 
1085 увел.). у 

Рис. 219. ПросвЪты и кап- Помимо вышеописанныхъ просвЪтовъ столь 
сулы БасИ. апгас!. характерныхъ для сибиреязвенныхъ палочекъ, 

послёднНя  имъють 

- */4/> или (фуксина по Женю) и имь 5% даже е х 

представляет, | 

еще В то 

астаясь, | 

желатин, 

ихъ ПОДЪ 

затрудняет 

Вы виду 
всегда инбю 
Зованныячац 

быть замбн 
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для сохраненя мяса), то культуры предпочитаютъ получать на агарЪ 
На этомъ субстратЪ,—при услови если выращиване идет ВЪ ные 
статЪ, т. е. при температурЪ 35—37° С,—можно имЪть положитель- 
ные результаты уже черезъ 20—24 часа отъ момента посфва. Наи- 
болЪе типичными культурами слЪдуеть считать пластинчатыя, 
выращиваемыя въ чашечкахъ Рей. ЗдЪсь получаются колонм, которыя, 
при увеличен!и въ 40—50 разъ, представляются въ видЪ клубковъ волосъ 
настолько характерныхъ, что достаточно одного ихъ обсл$дованйя, 
чтобы установить сибиреязвенное происхождене разводки. Такя-же 
колони получаются и на пластинкахъ съ желатиною, но лишь спустя 
2-3 дня послЪ посЪва. ь 

Неудобство желатиновыхъ пластинокъ кромЪ` того заключается 
еще въ томъ, что колони, раз- 

растаясь, постепенно разжижаютъ 

желатину, а потому обслЪдоване 

ихъ подъ микроскопомъ, сильно 

затрудняется. 

Въ виду того обстоятельства, что не 

всегда имЪются подъ руками стерили- 

зованныя чашечки Реп, послЪдн!я могутъ 

быть замЪнены пробирками, съ т$мъ, 

чтобы на стЪнкахъ этихъ послФднихъ 

получить пластинчатыя разводки. Для 

этого, по предложеню Н. Н. Мари—бе- 

рутъ пробирку съ обыкновенныхъ мясо- 

пептоннымъ агаромъ, расплавляютъ суб- СИ 

стратъ и, подождавши, чтобы онъ до- Рис. 220. Пластинчатая ‘культура_на 

статочно охладился (былъ чуть теплымъ, агарЪ. ря 

ичаче бациллы въ посЪвномъ мате- а : 

рмалЪ погибнутъ) ‘засЪваютъ его съ помощью платиновой иглы. ДалФе субстратъ 

тщательно встряхиваютъ, и выливаютъ вонъ, заткнувши пробирку ватой. По- 

мЪстивши, зат®мъ, пустую пробирку въ термостатъ, при температурЪ не 

е 35—37° С, получаютъ на тонкомъ слоф остатковъ агара, застывшемы на 

ные локонообразные колонш сибиреязвенной 

палочки, настолько отчетливые, что дтагнозъ ставится, безошибочно и притомъ 

съ 1-го раза. Для изслдованйя, пробирку кладутъ на а микроскопа и 

появившяся колони разсматриваютъ при увеличении въ разъ. 

Типическя колон, въ формЪ елки, вырастаютъ въ пробиркахъ 

_-щелочной желатиной при посфвахъ уколомъ. Спустя Ч 

7 дней, при температур® 20-22” С, вдоль укола появляется бълый 

стержень разводки, отЪ котораго во всз стороны тянутся тонкя 

вътви. Общ видъ разводки можно сравнить -сЪ елкой или еще лучше 

съ конусообразно остриженной ламповой щеткой. По м5рБ ри 

разводки, желатина сверху укола начинаеть мало-по-малу ЕЯ 

жаться, характерный видъ елки исчезаетъ и масса культуры опуска 

на дно образовавшейся воронки. 

ниж 
сл№нкахъ пробирки, великол8п 

съ слабо 

23 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. 
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Въ бульонз разводка сибирской язвы появляется (обы 

уже черезъ 10—12 часовъ, въ термостатЪ) въ видъ 

Бульонъ при этомъ остается совершенно прозрачнымъ. Для получен 
такой типической культуры бульонъ долженъ обязательно ИМть 
щелочную реакцию, въ противномъ случаЪ хлопка не получается, ву 
кисломъ бульон развивается порошкообразная культура, причем 
самый бульонъ можетъ даже мутиться. 

Въ случаяхъ необходимости провЪрки д'агноза путемъ прививокъ, 
обыкновенно берутъ для этой цЪли мышей (бЪлыхъ), 
кроликовъ или морскихъ свинокъ. Посл подкожной 
прививки мыши обыкновенно погибаютъ черезъ 24— 
36 часовъ, кролики черезъ 48—60 часовъ, морскя 
свинки черезъ 36—40 часовъ. Смотря по вирулентно- 
сти контамя, разумФется, могутъ быть отклоненя во 
времени наступленя смерти. При вскрыт погибших 
животныхъ характерныхъ признаковъ не. находят, 
но за то при микроскопическомъ изсл$довани мя- 
коти органовъ обнаруживаютъ всюду” (особенно въ 
печени и въ селезенкЪ) массу сибиреязвенныхъ ба- 
ЦИЛЛЪ. 

Опасность для челов$ ка. Спрашивается те- 
перь, представляетъ-ли опасность для здоровья чело- 

вЪка мясо сибиреязвенныхь животныхъ? Какъ из- 
вЪстно, въ крови и въ тканяхъ живого организма 
нЪтъ споръ, а возбудитель сибирской язвы находится 
здЪсь въ нестойкой {бациллярной) формЪ. Съ другой 
стороны эксперименты показали, что заражение черезъ 
желудокъ происходитъ исключительно спорами, а не 
бациллами, которыя легко погибаютъ отъ воздЪйствя Рис. 221. Уко- желудочнаго сока. Такъ какъ мясо убитаго живот- лочная культу- 

ра. Бас. апвга- Ч@ГО потребляется сравнительно скоро, то быть мо- 
с15нажелатинз. жЖетъ въ немъ 

КНовенно 
хлопка ваты 

споры не успЪваютъ образовы- 
Является, такимъ образомъ, без- 

это не такъ. Если при- 

ваться и мясо 

трехъ основныхъ услов!й: 

г (не ниже 12 и не выше 40° С, орнтит— 30° С), непосредственнаго воздЪйствя кислорода воздуха и изв5стной влажности. Въ мясЪ убитаго животнаго всЪ эти условя могутъ быть 
на лицо, а посему на поверхности туши, органовъ и кусковъ мяса, 
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уже на рее ая день послф убоя, можетъ образоваться обильное 
рее стойкой заразы——споры. Правда, мы не Фдимъ сырого 
в и ий рбаи послздняго настолько высока, 
а Еее УР поэтому, что опасность зараженя 

жаренаго) будетъ ничтожна и. ны Е 
возк5 и продаж сырого Е ты: , сан 
няго на кухнЪ, контагй реа а о Нет ыы можетъ сужить источникомъ 

} ому соображению наглядныя иллю- 
стращи. МнЪ извЪстны, напр., 2 случая зараженя сибирской язвой 
{жены учителя и жены врача) отъ мяса, купленнаго на рынкЪ (Ря- 
Беле. Вебтпх сообщаетъ случай, когда заразился мясникъ, обдфлы- 
вавиии и расчленяви!й тушу сибиреязвеннаго вола и женщина, по- 
могавшая ему въ работЪ. Мауег хотя и говоритъ о безвредномъ по- 
треблени мяса сибиреязвенныхъ коровъ, но въ то же время сообща- 
етъ и о заболЪвани 9 лицъ, имфвшихъ дЪло съ сырымъ мясомъ. 
епзеп и Гапхе описываютъ случай, когда изъ 300—400 лицъ, ЪВШИХЪ 
мясо сибиреязвенныхъ животныхъ, заболфла одна женщина, пора- 
нившая себЪ руку при кухонномъ подготовлени сырой головы. Въ 
Германи вообще замЪчается преимущественная заболфваемость лицъ, 

им5ющихъЪ дфло съ сырымъ мясомъ. Такъ МозеьБасн говоритъ, что 

изъ 290 случаевь зараженя людей сибирской язвой, на мясниковъ 

и осмотрщиковъ мяса падаетъ 180 случаевъ, т. е. 62°]|,. Наша русская 

статистика не даетъ такихъ высокихъ цифръ заболЪваня людей при 

обработкЪ мясныхъ продуктовъ. У насъ больший 5], сибирской язвы 

у людей падаетъ на друмя профессии (овчинниковъ и обрабатывающихъ 

шерсть). На это имЪются, конечно, свои причины, изъ коихъ главная, 

быть можетъ, заключается въ томъ, что въ Германи наблюдается 

преимущественное заболёваше сибирской язвы рогатаго скота, а въ 

Росси—лошадей. 
Можно было-бы, конечно, привести здфсь описайя и другихъ 

случаевъ зараженя людей отъ мяса, но я считаю возможнымъ огра- 

ничиться только что приведенными. Уже на основани этихъ слу- 

чаевъ можно сдфлать рфшительный выводъ, что мясо сибирской язвы 

представляетъ несомнзнную опасность при его приготовлен!и (для 

продажи и для пищи). - . 

Распознавануе. Начальный стай сибирской язвы у животныхъ, 

вождаться такими неопредЪленными 
особенно у свиней, можетъ сопро 

что поставить в$рную д!агностику на основаи однихъ 

ъ симптомовъ часто бываетъ рЪшительно невоз- 

вительно, практика показала, что пропускъ сибире- 

ъ и это не должно 

ане существующую неполноту 

23» 

признаками, 

только клинических 

можно. ДЪйст 
х 

язвенныхъ животныхъ на бойняхъ всегда возможен 

удивлять никого, если принять во ВНИМ 
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изслъдованя убойнаго скота. На бойняхъ всюду, не исключая и ину. 

странныхъ, имЪетъ м$сто скорфе бЪглый «осмотръ» поступающих, 

на убой животныхъ, а не клиническое ихъ изслЪдоване, для како 

вого у экспертовъ нЪтъ времени. Какъ увидимъ ниже и послЪ убоя 

часто можно лишь заподозрить сибирскую язву, а не окончательно, 

сразу, дагносцировать ее. У рогатаго скота и овецъ сибирская 

язва чаще всего сопровождается лихорадкой, безпокойствомъ или 

угнетенемъ, иногда припадками коликъ, всегда явленями удушья 

(напряженнымь дыхашемъ, щанотичностью слизистыхъ ‚оболочекъ 

головы), кровянистой мочей, быстро наступающей смертью (спустя 

1—7 дней). Это такъ называемая острая и подострая формы сибир- 

ской язвы (апгах асииз её зиБасива$). Сибирская язва съ болфе 

быстрымъ течешемъ — «апоплексическая», «молненосная», «апгах 

аси$5ити$, арор!есйсиз»—когда животное забол$ваетъ безъ всякихъ 

предвЪстниковъ и погибаетъ въ нЪсколько минутъ, по понятной при- 

чинз, не можетъ представлять особаго интереса для осмотрщика 

мяса. При наружной (карбункулезной) формЪ сибирской язвы у круп- 

наго рогатаго скота (у овецъ ея почти не встрЪчается), помимо ли- 

хорадки, наблюдаются ограниченныя, болЪзненныя _ воспалительныя 

опухоли подкожной клЪтчатки, чаще всего локализирующияся на вы- 

мени, брюхЪ или груди. Продолжительность болЪзни 3—7 дней. У 

оРецъ чаще всего сибирская язва проявляется въ апоплексической 

формЪ (апгах асийз$Ипи$) и очень рьдко подострой и карбункулез- 

ной формахъ. При подострой формЪ зам$чаютъ явленя поражен!я 

кишечника (жилене), при карбункулезной—воспалительныя опухоли 

на вымени, въ подчелюстной области и др. мЪстахъ. 

У свиней сибирская язва еще мене типична. БолЪзнь выра- 

жается прежде всего лихорадкой, затЪмъ, чаще всего, пораженемъ 

шеи (опухане области рвагуп?1$ и окружающихъ ея частей, слюно- 

течеще, затруднеше глотан!я, шанозъ), или же, рЪже, поражешемъ 

кишечника (жилене, поносъ, безпокойство, колики). Течене болЪфзни 

или очень острое или длительное; смерть наступаетъ черезъ 1—7 

дней послЪ первыхъ признаковъ заболЪванйя. 

Патолого-анатомическ!й д1агнозъ также не всегда возмо- 

женъ; животныя почти всегда убиваются въ началЪ заболЪвания, т. е. 

именно тогда, когда клиническе признаки еще совсЪмъ не останавли- 

ваютъ на себЪ внимане эксперта. Изм$неня въ тушахъ крупнаго 

рогатаго скота и овецъ сводятся главнымъ образомъ къ кровяно-сту- 

денистымъ пропитыванямъ и отекамъ подкожной клЗтчатки, а также 

къ увеличеню и отечности лимфатическихъ железъ, особенно бли- 

жайшихъ къ пунктамъ пропитыванй. Кром$ того замЪчается, 

лимфатическя железы, помимо отечности (влажности), 

что 

содержатъ 

также `точечныя, полосчатыя или гнЪздныя кровоизлян!я. По перифе- 
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рии органовъ, въ области средостЪънныхъ лимфатическихъ железъ 
по длин кишечника, обнаруживаются также студенистые бе 
фильтраты. Селезенка, за р»дкимъ исключенемъ, представляется уве- 

личенной, пульпа ея размягченной, кашицеобразной. У свиней сту- 

денистый выпотъ наблюдаютъ на шеф, въ области гортани. Селе- 
зенка у этихъ животныхъ или совсфмъ не измЪнена, или содержитъ 
въ паренхимЪ своей рЪзко ограниченные узлы, величиною съ коно- 

пляное зерно до горошины или орЪха, сЪраго или темнаго, почти 

чернаго цвЪта. | 

Узлы эти плотной консистенщи и подъ микроскопомъ представля- 

ются состоящими изъ распада ткани, скопища эритроцитовъ и сиби- 

реязвенныхъ бациллъ (результатъ геморрагическаго воспаленя и во 

кроза). Въ стЪнкахъ кишекъ, помимо явленйй остраго катарра сли- 

зистой, обнаруживаютъ множество точечныхъ кровоизлянй; тоже— 

въ брыжеечныхъ и другихъ лимфатическихъ железахъ. Въ почкахъ 

находятъ кровоизляня. Въ н$которыхъ случаяхъ всЪ описанные па- 

толого-анатомичесюе признаки бываютъ выражены не ясно, почему 

для установки‘ фагноза въ категорической формЪ одной микроскопи- 

ческой картины бываетъ недостаточно. По н$которымъ изъ’ этихъ 

признаковъ можно лишь заподозрить сибирскую язву, но для окон- 

чательнаго распознаваня болЪзни необходимо произвести бактерю- 
р. 

логическое изслЪдоване. 

Не лишнимъ считаю сообщить здЪсь описане признаковъ, 

по которымъ на московскихъ городскихъ бойняхъ въ 1909—10 г.г. 

были заподозрЪны 3 случая сибирской язвы (2 у рогатаго скота и 

1 у свиньи). Эти случаи, благодаря учрежден!ю на бойняхъ должности 

лаборанта,были своевременно установлены бактер!ологическимъ путемъ 

и повели къ изъят сибиреязвенныхъ тушЪ изъ продажи. 

Случай первый. 16 юля 1909 г. ветерин. врачъ А. В. Катагощинъ при 

осмотр мяса обратилъ внимане на тушу и органы одного быка. Вся передняя 

половина туши была краснфе нормальной. Легкя умЪренно пятнисто покрас- 

нЪвши. Лимфатичесяя железы—бронхальныя и средоствнныя—крайне увели- 

отечны, пронизаны геморрамями. Лимфатическя железы другихъ областей 

тЪла увеличены, отечны. СредостЪне, поверхность предсердий и борозды сердца 

сильно припухли, пропитаны прозрачной, чуть желтоватой, студенистой, почти 

жидкой массой. Селезенка нЪсколько увеличена, но имфетъ нормальный цвЗтъ 

и консистенцию. Печень и почки увеличены въ объемЪ, нЪсколько полнокровны. 

Остатокъ крови въ сердцЪ не представляетъ видимыхъ из
мненй; мышца сердца 

н5сколько краснЪе нормальной. При микроскопическомъ изслЗдовани студе- 

нистой массы изЪ средостВнйя, ълимфатическихъ
ь железъ, крови и др. найдено 

къ и нитей, похожихъ на сибиреязвенныя. Посзвы сдфланы 

5, бульонё и спустя 24 ч. на всЪхъ средахъ получились 

й 

. 

ки сибиреязвенной палочки». 'Дагнозъ былъ подтвержден 

бълыхъ мышей. 

10 сент. 1909 г. вет. врачъ Н. В. Зеленинъ, осматри- 

«въ гусакЪ студенистый инфильтратъ въ 

чены, 

множество палоче 

на картофелЪ, агар 

классическя развод 

также и прививками 

Случай второй. 

вая продукты убоя, обнаружилъ 

неж 
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области средоствнныхъ железъ, геморрачи въ соединительной ‘ткани, окру- 

жающей нижнюю треть трахеи, геморрами, отекъ и значительное увеличень 

средоствнныхь лимфатическихъ железъ». На основани этихъ признаков» 
Н. В. Зеленинъ заподозрилъ наличность сибирской язвы, что и было подтвер- 

ждено бактерюлогическимъ изсл®довашемъ. 

Случай трет!й. 6 пюля 1910 г. вет. врачъ А. В. Катагощинъ, осматри- 

вая убитыхъ свиней, обнаружилъ при изслфдовани головы одной Свиньи «не- 

большой. сывороточнаго характера отекъ нижняго разрЪза шеи, а въ глоткь 

дифтеритическую пленку. Отекъ такого-же характера былъ найденъ и на тушь 

на небольшомъ, прилегающемъ къ разр®зу, участк$ передней нижней части 

шеи и, кромЪ того, была замфчена незначительная геморрагя прилегающей 

лимфатической железы». Другихъ какихъ либо измВненй найдено не было. По- 

лагая, что «наличность сывороточнаго отека въ достаточной степени можеть 

быть объяснена дифтеритомъ глотки», А. В. Катагощинъ задержаль тушу и 

просилъ лаборанта произвести соотвЪтствующее изслФдоване. Произведенное 

бактерюлогическое изсл$доване обнаружило наличность въ отечной жидкости 

сибиреязвенныхъ палочекъ. 

Санитарная оцзнка. Прежде всего, конечно, нужно. оконча- 

тельно установить дтагностику заболЪваня. Для такого заключен, 

какъ мы видФли выше. клиническя и патолого-анатомическя данныя 

не всегда даютъ надлежащя точки опоры. Заподозривши сибирскую 

язву, надо немедленно-же арестовать вс продукты убоя, въ коихъ 

возможно предполагать присутстве контамя и заняться бактерюло- 

гическимъ изслдовашемъ даннаго случая. Какъ мы видли выше, 

для распознаваня сибирской язвы необходимо пользоваться: 1) микро- 

скопическимъ изслздованемъ (установленемъ характерной картины 

строеня сибиреязвенной палочки); 3) получешемъ разводки (пластин- 

чатой культуры); 3) прививкой подозрительнаго матер!ала опытнымъ 

животнымъ. Въ большинствЪ случаевъ для установки надежнаго да- 

гноза достаточно бываетъ одного бактер!оскопическаго обслъдованя 

окрашенныхъ препаратовъ-мазковъ, такъ какъ палочки сибирской 
язвы имзютъ типическе морфологическе признаки (яйцевидные про- 

свЪты, капсулы). Не слЪдуетъ, при этомъ, забывать, что въ крови и 
въ селезенк® у убитыхъ животныхъ (въ начал заболфваня) возбу- 
дителей бользни можеть не быть совсфмъ. Палочки можно найти 
лишь Въ воспалительныхъ выпотахъ, послужившихъ основашемъ для 

я ры ыы Но какъ бы ни была нь 

все-же нужно продолжить, т. . ни ее др. Раз 
водки и, если можно, закончить анал нымъ (65- ь изъ прививками живот 
лымъ мышамъ). 

км 
мымъ тщательнымъ ран И ы ры о. 

ламъ браковки мясныхъ во нию нь 
о и а животныя, больныя А отвзни 

со, а, въ случаЪ обнаруженя 

р 

я. 
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послЪ убоя, туша цЪликомъ съ внутренностями или уничтожается 

(отд. И, п. 2), или допускается въ техническую обработку, если при 

бойняхъ имЪются для этого особые аппараты и приспособлен!я (общее 

прим5чане къ отд. П). Кожа съ больного животнаго подлежитъ не- 

медленному уничтожению (отд. \, п. 1). 

Но этого мало. На практикЪ чаще всего случается, что сибир- 

ская язва обнаруживается тогда, когда животное уже совершенно 

раздълано (напр. на бойняхъ), когда части его (сало, обрЪзки) см$- 

шаны съ частями, полученными отъ другихъ животныхъ, когда ра- 

боч!е одновременно, одними и тЪми-же ножами, раздфлывали сибире- 

язвенную тушу и туши здоровыхъ животныхъь и т. д. Въ худшемъ 

случаф части сибиреязвенной туши могуть быть даже выве- 

зены въ лавки и тамъ смЪшаны съ частями, полученными отъ здо- 

ровыхъ тушъ. Все это, вмЪстЪ взятое, доставляетъ эксперту не мало 

заботь и хлопотъ и ведетъ къ огромнымъ матеральнымъ убыткамъ, 

такъ какъ при рЪщенм вопроса объ уничтоженм мясныхъ продук- 

товъ, часто нельзя отличить туши, части тушъ, предметы убоя и пр., 

которыя были-бы свободны отъ сибиреязвенной заразы и потому, по 

неволЪ, приходится уничтожать сплошь большое количество про- 

дуктовъ. 

При обнаружени сибирской язвы въ кускахъ мяса, продающагося 

въ лавкахъ, разумЪется также нЪтъ возможности разобраться, каке 

именно куски (части тушъ) содержатъ заразу и как!е свободны отъ 

нея. И здЪсь приходится заарестовывать множество продуктовъ убоя. 

Само собою разумЪется, что все доступное для обеззараживаня слЪ- 

дуетъ не уничтожать, а обеззараживать (полки, столы, одежду, инстру- 

менты и пр.); мясо, сало, внутренности, полученныя отъ сибиреязвен- 

наго животнаго, лучше уничтожать; мясо-же, подозрЪваемое въ томъ, 

что нанего механически была перенесена зараза, позволительно сте- 

рилизовать въ автоклавЪ и выпускать въ продажу, въ вареномъ 

видъ. 

При ръ 

новенной стойкости сибиреязв 
шени вопроса о дезинфекщи слфдуетъ помнить о необык- 

еннаго контагя. Мы знаемъ, что Бас!- 

1а5 ап@гас!$ можетъ существовать въ бациллярной форм$, быстро я 

легко погибающей и въ формЪ споровой, въ высшей степени устои- 

чивой. Объ условяхъ образованя споръ было уже сказано выше 

(см. стр. 354). Споръ н®тЪ въ живомъ организмЪ, ихъ н®тЪ и въ 

туш только что убитаго животнаго, но споры могутъ образовываться 

уже черезъ 10—12 часовъ посл убоя при наличности твхъ трехъ 

моментовъ, о. коихъ было говорено. Принимая во Е эти мо- 

менты, необходимо, стало быть, СЪ дезинфекщей спЪшить. 

1 
‹акъ 

Стойкость сибиреязвеннаго
 контаг:я. Въ то время как 

й у баютъ отъ 

палочковидныя (вегетативныя) формы сибиреязвенной бактери погиба, 

* 
2 
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\ 5 ‚5 в | 
15-минутнаго дЪйстыя жара въ 51—60? С, споры выживаютъ четырехь часово и | п 

вляше сухого воздуха, нагрЪтаго до 120? С. Для того, чтобы убить  аврное | й) ИИ 

споры необходимо нагрЗвать ихъ до 140” С въ теченм по крайней Мрь 1 й я 

3—4 часовъ. Влажный жаръ дЪйствуетъ болфе сильно, а именно при 95—10? С в 

споры погибаютъ спустя 10—15 минутъ: и. 82 

Низкя температуры (морозъ) слабо вмяютъ на жизнедфятельность споръ. Я Ри 

Повторное замораживаше и оттаиваше, убивая вегетативныя формы, не дъя- ; и 

ствуетъ на споры. р 
Всесокрушающее время—старость—сравнительно слабфе вляетъ на споры вв д 

нежели на палочковидныя формы. По сообщеню, напр., Ма#е! споры сибирской о 

язвы оказались жизнедЪятельными черезъ 10 лЗтъ, а по ЗсёКей даже по исте- | вт | 

чени 181/, льтъ онз не утратили способности проростать и заражать мы- } и 4 
шей. Въ стерилизованной, дестиллированной водЪ бациллярныя формы апгах’а | форт!" 

остаются живыми до 3 дней, а споры до 154 дней и даже до 1 года. | № ви 

Резистентность споръ къ ДЪЙствю различныхъ химическихъ агентовъ до- | 0 
статочно велика. Въ 5°/, раствор карболовой кислоты споры остаются жи- | аспоряже 

выми въ течеше 37—40 дней (Сийтап и МегКе), а вегетативныя формы поги- 1 ших | 
баютъ въ 1$/, растворЪ той же кислоты уже черезъ 10 секундъ (Сийпег и | зазенный 

РЛаззе). Въ растворЪ сулемы (1:1000) споры не погибаютъ въ течеше 20 ча- | Зам 

совъ (Серрег®. Въ растворЪ хлориновой извести (2,55/,)) споры разрушаются | аслушав 
черезъ 24 часа. Въ 1°/, растворз формалина споры погибаютъ черезъ 2 часа, | ао 

въ 2—5°/—черезъ 1 часъ, въ 10—20°//—черезъ 10 мин. (Наттег и РеШег). и 

Углекислая известь (20—50°/.) не уничтожаетъь споры даже спустя 48 часовъ | | 4 
4е С!аха), но палочки гибнуть въ ней спустя 24 часа. 5°/, лизолъ убиваетъ а 
споры черезъ 7 часовъ (Ро). Креолинъ (10°/,) уничтожаеть палочки черезъ ‚м 
10—20 мин., споры-же не погибаютъ въ 60°) и даже въ чистомъ креолинЪ ;. Ныхъ, у 

спустя 35 дней (Напегтапп). Тимолъ (2: 1000) не дЪйствуетъ на споры (Рапе). у ментам 
Хлорная вода (0,20/) убиваетъ споры черезъ 15 сек. (Серрег®. Надо замЪтить, толье, 
что по вопросу о резистентности споръ подъ влянемъ химическихъ агентовъ быка 

накопилось въ литератур множество противорЪчй, что главнымъ образомъ вергну 
зависить отъ разницы природной стойкости самихъ споръ. Такъ какъ изслЪ- Х 3 
дователи экспериментировали со спорами различнаго происхожденя, то не- [4 За 

мудрено, что у нихъ получались и различные результаты. Серрегё показалъ, щихся 

что споры даже одной и той-же разводки имФютъ не одинаковую стойкость къ 0 
вляню физическихъ и химическихъ факторовъ. УНичт 

Принимая во вниманше условя образовашя споръ и ихъ порази- "лье 

тельную стойкость, слЪдуетъ создавать планъ обеззараживан!я въ 
р | 

каждомъ отдфльномъ случаЪ, исходя изъ т%хъ условй, въ которыхЪ УМ 

приходится работать эксперту. зщ 
Чтобы дать представлене о тЪхъ мЪрахъ, которыя должны при- Г № 

ниматься вслЪдъ за установлешемъ дагноза сибирской язвы, я при- [ 
веду здЪсь выдержку изъ описан!я сдЪланнаго Н. В. Зеленинымъ о слу- | [И 

чаЪ обнаружены сибирской ‘язвы на Московской городской бойнЪ, к. 

приведенномъ выше (подъ № 2). | к 
«Какъ только явились нзкоторыя основашя заподозрить наличность си- < 

бирской язвы, —говоритъ авторъ описан!я,—зкспертъ немедленно-же сдЪлалъ | Пра 
распоряжеше о прекращени убоя и задержан всЗхъ, находившихся въ убой- | ь На 
ной камерЪ и возлЪ нея продуктовъ убоя: мяса, сала, кишекъ, крови, кожъ, м 
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гановъ). я за ы ыы ть стс съ гольемъ и кожи, находивиияся у 
ре иаь ОНО ха ранфе убитыхъ въ этой камерЪ, 

мерз лицъ. При содЪйстви о. да и инструменты работавшихь въ ка- 

камеры; втащены въ нее, сама ‘каме В кожи, голье и пр., стоявшИя внЪ 

нея поставлена охрана; м - ра г о" НЕ › вующее камерЪ (№ 13) помъщене (магазинъ) 
съ тушами заперто». 

Немедленно послЪ подтвержденя въ лаборатори предварительнаго д!агноза 
на сибирскую язву, экспертъ распорядился отправить для дезинфекции: а) лицъ, 
работавшихъ камерЪ (№ 13); Ь) полокъ, на которыхъ помфщались органы (голье), 
с) сопровождавшагв задержанный возъ съ гольемъ рабочаго. Камера (№ 13) и со- 
отвзтствуюшее ей ‚помфщеше были подвергнуты предварительной дезинфекции, 

при чемъ заподозрфнная туша (№ 17) была облита крЬпкимъ раствором 
формалина. > к 

Въ виду того, что предстояло опредлить, что изъ находившагося въ ка- 
мерз и помфщени для тушъ подлежитъ браковкЪ и что выпуску, отдано было 
распоряжеше оставить все въ нетронутомъ видЪ и порядк впредь до‘ даль- 
нЪйшихъ распоряжений. Убой скота изъ парти, въ которой обнаруженъ сибире- 
язвенный быкъ, прекратить для ближайшаго прижизненнаго изсл$дованя парти. 

ЗатЪмъ немедленно-же была созвана комисс!я боенскихъ ветеринаровъ, которая, 

выслушавъ сообщене о данномъ случаЪ, ознакомилась съ положешемъ дФла 

на мЪстЪ въ камерахъ, загонахъ и мясномъ магазин и постановила: 1) за- 

держать до окончательнаго установленя дагноза посредствомъ культуры туши 

№ 16—23 включительно, —16-ю, какъ находившуюся въ соприкосновени съ 

тушей № 17 (заподозр$нной), а 18—23, какъ туши полученныя отъ живот- 

ныхъ, убитыхъ уже въ зараженной камерЪ, обработанныя зараженными инстру- 

ментами и обмытыя зараженными мочалками; 2) прочее мясо выпустить; 3) все 

голье, кишки, а также и кожи (если не будетъ точно установлена кожа отъ 

быка № 17), въ случаЪ окончательнаго дмагноза сиб. язвы, забраковать; 4) под- 

вергнуть уничтожению кровь от послднихъ животныхъ, убитыхъ въ камерЪ 

'№ 13; 5) принять мЪры къ выяснению загоновъ, въ которые поступала парт!я 

съ зараженнымъ быкомъ и камеры, въ которыхъ она билась; 6) вс5хъ остав- 

шихся изъ парти животныхъ ‘подвергнуть наблюденю и термометр». 

ОпредЪлить кожу отъ быка № 17 не удалось, почему было постановлено 

уничтожить вс задержанныя 23 кожи. КромЪ того подвергнуто ее 

голье отъ 23 быковъ, 7 ‘пуд. 23 фунт. сала, кадки, тазы въ большомь ме Е 

пр. и, наконецъ, 8 тушъ отъ 17 до 23 номера включительно. Само со м р 

умфется, что камера, магазинъ и загоны были подвергнуты и. они 

скому городскому управленю пришлось сполна уплатить а те . 

ванныхъ продуктовъ всю ихъ рыночную стоимость въ количеств? св руб. 

{$ арВВоза ер!200йса, арб{Пае ер!20 

-оНсае. Это есть острое, инфекцонное заболЪван!е главнымъ клини- 

ческимь признакомъ котораго ^ является поражене видимыхъ сли- 

у 
: (о) 

зистыхъ оболочекъ (по преимуществу рта) и поражене кожи (п 

1 

преимуществу въ лхъ мъстахъ, гдф она тоньше и богаче сосудами, 

нчикЪ копыта или на вымени). Такая излюбленная (пре- 

й при ящур% была подчеркнута 

хъ странъ въ самомъ назван!и 

2. Ящуръ, зота 

напр., на вЪ 
в 

нная) локализация поражен! 

ми различны 
имуществе 

уже древними клинициста 
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болЪзни. Ящуръ назывался: рыльно-копытной болЪзнью, Маш ипа 

Кацепзеисне, 100 ап@ тои @1зеазе и пр. 

Бользнь чаще всего встр5чается у рогатаго скота и свиней, р5же 

у овецъ (барановъ) и козъ. Она передается также людямъ (по пре- 

имуществу дътямъ) и лошадямъ (очень р$»дко). Изъ другихъ траво- 

ядныхъ, ящуръ наблюдался у буйволовъ, верблюдовъ, оленей, косуль, 

сернъ, зубровъ. Плотоядныя (собаки, кошки) и птицы, повидимому, 

обладаютъ невоспрИимчивостью къ контагию ящура. 

Этология. Возбудитель ящура до сихъ поръ неизвфстенъ. Въ 

настоящее время выяснилось, что онъ принадлежитъ къ типу такъ 

называемыхъ «невидимыхЪ» (ультрамикроскопическихъ) существъ (в$- 

роятно протозоевъ), проходящихъ черезъ фарфоровые фильтры (напр. 

черезъ свЪчи СпатЬе|апа’а и Вегке!е’а), Если взять, однако, 

фильтръ ККазаю съ болЪе тЪсными порами, то микробъ не прохо- 

дитъ черезъ его стЪнку и фильтратъ утрачиваетъ свои заразитель- 

ныя свойства. Отсюда можно сдФлать выводъ: возбудитель ящура 

настолько малъ, что свободно проходитъ черезъ фарфоровые фильтры 

СватьеНапа’а и Вегке@4?а и настолько великъ, что задерживается 

фильтромъ КНазаю, поры котораго тЪсны. Опыты надъ возбудите- 

лемъ ящура показали, что онъ содержится почти исключительно въ 

содержимомъ пузырей (афтъ). Въ крови, мясБ и во внутреннихъ ор- 

танахъ контамя повидимому не встрЪчается (в5рнзе—онЪ находится 

тамъ въ ничтожномъ количеств® и лишь въ начал заболЪванйя, при 

лихорадкЪ). Секреты заболЪвшаго животнаго становятся заразитель- 

ными только въ тЪхъ случаяхъ, если содержимое лопнувшихъЪ пу- 

зырьковъ имфетъ возможность примфшиваться къ нимъ. Такъ, напр», 

при афтахъ, образовавшихся въ полости рта, можетъ сдФлаться за- 

разительной слюна, при афтахъ вымени—молоко и т. д. Вирулент- 

ность содержимаго афтозныхъ пузырьковъ чрезвычайно велика. Уже 

вается собаками ре № ящурнаго контамя, онъ легко растаски- 

› и, ласточками, курами, насЪкомыми и др- 

посредниками. 

ое ре 
”_ вн. в ее часто и доставляеть не мало хло- 

убитаго уже скота при ИЕ т > мм 
рта. р аи ВИ т т въ частности, ры 

мЪстномъ скотЪ, которыя въ ани у ти до- 

вино громадными, выражаясь торые годы представляются ту. 

ы сотнями тысячъ, я приведу лишь (изъ 

оффищал кы щальныхьъ отчетовъ) количество обнаруженнаго ящура на ПрРо- 

ышленномъ скотЪ за 1904—1908 гг. включительно. 

>= 

190; 
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Обнаружено на бойняхъ больныхъ ящуромъ: 
}—— 

Крупнаго | 4 Годы. рос ви. | Свиней. Овецъ. Телятъ. Итого. 
1 

1904 5035 2496 | - >) т 7538 

1905 4970 493 | 368 =. 5831 

1906 2161 265’ 31589 — | 2446 
1907 1970 637 | — — 2607 

1908 1133 42 116 — 1291 

Итого... 15269 3933 | 408 3 19683 

Обнаружено на гуртовомъ скотЪ до убоя: 

Количество _ | Количество | Количество 
Годы. О заражен. о заболЪвш. | Пало. |Убито. 

ы гуртовъ. | И *| животныхъ. 

Крупн. рог. ск. 677 62109 27560 37 | 2069 
1904 Овцы .... 3 1646 185 к — 

Свиньи. .. 309 19107 | 6169 170 | 1194 

Крупн. рог. ск] — 808 46057 | 12011. | 20 | 28 
1905 Овны”. *5 5 за" 12047 ‚_ 1444 "— 208 

Свиньи... : 72 ] 4479 687 23 269 

Крупн. рог. ск| 262 | 18108 2772 | 11| 530 
1906 | Овцы т: 2 850 130 — — 

Свиньи... 23 1450 407 78 

Крупн. рог. ск. 373 | 36821 14949 — | 1021 

их == =: | = т т 

инь Аа 64 3493 | 973 — | 175 

Клиническая картина. У заболъвшихъ животныхъ, кромЪ ли- 

хорадки, самыя характерныя измЪнен!я заключаются ВЪ мъстномъ 

остромъ воспалени слизистой оболочки (во рту) или кожи (на вЪн- 

чикз, на вымени, у основан!я роговъ). Въ полости рта такое воспа- 

лене обычно локализируется на кончик и по краямъ языка, а 

также на деснахъ, на твердомЪъ небЪ, иногда на губахъ, щекахъ и 

даже въ’ зЪвЪ. У овецъ афтозныя пораженя по реет встръ- 

чаются на беззубомъ краЪ передней челюсти. У свиней они иногда 

отсутствуютъ во рту и встрЪчаются только на ногахъ (въ расщеп® копытъ 

и на вЪнчикЪ). Ящурное поражене слизистыхЪ оболочекъ полости рта 

начинается съ пятнистой гипереми, которую, ие весьма трудно 

распознавать благодаря мощному слою эпителия н5которыхъ участ- 

ковъ. Обыкновенно эти покраснЪвше пункты весьма быстро превра- 
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щаются въ неболыше пузырьки (съ конопляное зерно), которые, по. 
степенно увеличиваясь, вскор$ доходятъ до объема лЪсного ор%ха 
и болфе. Пузырьки эти (афты) имъютъ ‘круглую или продолгова- 
тую форму, флюктуируютъ, наполнены прозрачнымъ серознымъ со. 
держимымъ и окрашены въ слегка желтоватый цвЪтЪъ. Афты, распо- 

лагаясь по сосфдству, могутъ сливаться другъ съ другомъ и 0бразо- 
вывать пузыри даметромъ въ серебряный рубль и даже болфе. Бы- 
ваютъ случаи, когда слизистая оболочка всей нижней поверхности 

Рис. 222. Пузыри и язвы на слизистой оболочкЪ губъ и десенъ при ящур$- 

языка превращается въ сплошной пузырь. Афты образуются благо- 
даря обильному серозному эксудату, который, быстро выдЪФляясь 
изъ расширенныхъ кровеносныхъ сосудовъ, отдираеть верхне слои 
эпителя и скопляется въ образовавшихся полостяхъ, получающихъ 
Форму пузырей. Содержимое афтъ въ первое время по ихъ образо- 
вани прозрачно, но съ течешемъ времени оно начинаетъ мутиться 
благодаря проникновению сюда лейкоцитовъ, эмигрирующихъ все 60- 
лъе и болЪе изъ расширенныхъ сосудовъ. Иногда содержимое афтоз- 
ныхъ пузырей быстро превращается въ гнойное. Афты сохраняются 
очень короткое время. ОнЪ весьма рано разрываются благодаря же- вательнымъ движешямъ животнаго, причемъ содержимое ихъ изли- 
вается. Теперь афты превращаются въ мокнущя эроз!и, если обна- 
жен!е слизистой оболочки является на ограниченныхъ м$стахъ, или 

чивают 

боко, в 

не быв 

опредъ 
Длени 

НЫХЪ | 
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въ = когда обнажеше захватываеть больше участки. Заживлене 
Е ныхъ дефектовъ слизистой ‘оболочки происходитъ главнымъ 
образомъ съ краевъ, откуда вновь образованный эпителй двигается 

къ центру. Образоваше эпителя наблюдается также и на поверх- 

ности дна эрозй и язвъ. бы 

И 
у - ке ее — вымени, у основанйя роговъ и пр.). 

ля отдираются, и образуются афты 

со всБми ихъ дальнзйшими превращен ями. 

Распознаван!е ящура у живыхъ животныхъ, въ типическихъ 

случаяхъ, легко: Гораздо труднфе разобраться, “когда У животнаго 

при жизни д1агнозъ почему либо не былъ поставленъ и когда специ- 

фическя измЪненя, обнаруживаютъ случайно при изслЗдованйи про- 

дуктовъ убоя. Ящурныя пораженя (особенно въ перюд$ выздоровле- 

ня) можно смЪшать съ дефектами эпителя слизистыхъ оболочекъ 

или кожи, происходящими отъ механической, химической или тер- 

мической травмъ. 

Въ этихъ случаяхъ надо принимать во внимане слЪдующ при- 

знакъ: дефекты трамватическаго характера обыкновенно не ограни- 

чиваются однимъ эпителальнымъ слоемъ, а проникаютъ болЪе глу- 

боко, въ толщу слизистыхъ оболочекъ или кожи, чего при ящурЪ 

не бываетъ. Окраска дна ящурныхъ язвъ во рту даетъ возможность 

опредълить свЪжесть процесса, что иметь извЪстное значеше при опре- 

дълени пригодности мяса въ пищу. Въ острыхъ случаяхъ дно ящур- 

ныхъ язвъ ярко-красное, иногда лишь съ легкимьъ желтоватымъ от- 

тЪнкомъ. Въ перюдахъ выздоровленя .красный цвЪТЪ измвняется въ 

грязно-желтый и, наконецъ, въ сЪрый. 

Санитарная оц%нка. Въ виду необыкновенной легкости, съ 

ространяться на здоровыхъ животныхъ, 

заботливое отношене къ тому, чтобы 

на рынокъ не попадали мясные продукты, содержаще специфическ!я 

ящурныя измфнен!я (языки, ноги и пр.). По правиламъ браковки мяс- 

ныхъ продуктовЪъ, животныя, больныя ящуромъ, вовсе не оу 

ются къ убою на мясо, а въ случаЪ обнаружен! я ящу
рныхъ поражений, 

не находящихся въ перодЪ выздоровленя, вся туша уничтожается 

(отд. № п. би примЪч. 2). Такъ какъ рЪшить вопросъ о томЪ, ВОт 

пилъ-ли ящурный процессъ У убитыхъ уже животныхъ въ перюдЪ 

выздоровлен!я или нътъ довольно трудно, то практически 2-я поло- 

вина только что приведеннаго правила свелась къ тому, что туши 

гдЪ не бракуются- Судя по оффищальнымъ дань
 съ 

и чительно, во всей Россйской Импери были 

1904 по 1907 гг. вы ыы ее Обр ЕКО мг 

уничтожены туши Ц ь, Вь случаяхь,  Ктда_ животный» 

д оть 2х только, Части тушь ( 

которой ящуръ можетъ расп 

отъ эксперта требуется самое 
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одержимыя ящуромъ, убиваются въ перодЪ выздоровленыя, мясо ВЫ 
пускается, а голову и конечности до путового сустава рекомендуется 
обваривать въ кипяткЪ на бойнЪ (отд. Ш, п. 5), послЪ чего также 
выпускать въ продажу. Такъ какъ очевидно не на всякой бойну 
имЪются надлежащ!я приспособлен!я для ошпариванйя, то фактически 
это правило не исполняется, а замняется простымъ уничтоженемь 
пораженныхъ частей (главнымъ образомъ ногъ). Такъ, по оффищаль- 
нымъ даннымъ, за 1904—1907 гг. (включительно), было уничтожено 
на бойняхъ *) 39182 части, включая сюда и 902 паренхиматозныхь 
органа. МЪра эта, разумЪется, радикальна, но едва-ли можетъ быть 
названа цфлесообразной, если принять во вниман!е, что зараза распро- 
страняется исключительно сырыми (свЪ5жими) животными продуктами. 

Относительно. кожъ въ правилахъ сказано (отд. У, п. 3), что ихъ 
надлежитъ выпускать посл «предварительнаго обезвреживаня», если, 
впрочемъ, онЪ тотчасъ-же не идутъ на кожевенный заводъ (при 
бойнж) на выдЪлку. По правиламъ германскимъ, такое обезвреживане 
достигается полнымъ высушиванемъ кожъ. Вообще, при ръшени воз- 
никающихъ вопросовъ объ обезвреживани, необходимо руководство- 
ваться результатами, полученными за послфднее время изъ ряда опы- 
`товъ о сопротивляемости (стойкости) ящураго контамя. Хотя натура 
этого контамя остается до сей поры невыясненной, но свойства его 
уже достаточно хорошо изучены. 

Стойкость ящурнаго контаг!я. Прежде всего здЪсь слЪ- 
дуетъ отм5тить сильно выраженную способность къ распространеню 
ящурнаго контамя. Повидимому заражеше возможно не только при 
непосредственномъ съ нимъ соприкосновении (черезъ больное живот- 
ное или животные продукты, содержаще специфическя измЪненй), 
но и черезъ воздухъ. Въ общемъ, выяснено, что стойкость контагя не слишкомъ значительна. Высыхан{е бь ыстро его убиваетъ. Содер- 
жимое ящурныхъ пузырьковъ, подсушенное при комнатной темпера- 
ТУрЪ, теряетъ свою ядовитость уже черезъ 24 часа. Температура въ 60—70° С (выше нуля) убивает 
ратура въ 100° С (кипячеше 
(морозъ) не дЪйствуетъ на ко 

фтозныхъ пузырьковъ, заключенная въ 
вЪ ледяномъ шкафу, не утрачи- 
мЪсяца. Дъйстье химическихъ 
ено. Известковое молоко, 35|, 
ВОЙ кислоты, 19/, растворъ со- 

алина убиваютъ конташй ящура 

ваетъ своей вирулентности до 1 
веществъ на контамйй еще мало изуч 
растворъ соды, т Растворъ карболо 
ляной кислоты, 29), растворъ форм 
черезъ часъ. ` 

*) Отъ всЪхъ родовъ животныхъ. а аа 

шенства, 

Инкус 

особенно 

3—4—9 

Цнный 

больше, 



: ен 2 С = ь: м Е : 2 - Бьшенство можетъ наблюдаться 

своей рЬдкости, болЪзнь а вы ы нс, ты ав 
к По обреы мЪетъ особаго значеня для мясо- 

ВЪД лее даннымъ съ 1904 по 1907 гг. (включи- 

тельно) во всей Россо йской Имперми на мясномъ скотЪ (на бойняхъ 

и въ гуртахъ) было обнаружено всего только 4 случая бЪшенства у 

крупнаго рогатаго скота и ни одного случая у другихъ родовъ мяс- 

иене У т убивается на мясо не заболфвшИй уже 

- ушенный бЪшеными собаками или волками и 

еще непроявляющий никакихъ признаковъ болЪзни. 

Возбудитель бЪшенства неизвЪстенъ. Надо думать, что 

онъ представляетъь изъ себя фильтрующся (невидимый) микробъ. 

Главнымъ мЪстомъ пребываня для яда служитъ центральная нервная 

система. ЗдЪсь зараза. скапливается, долго сохраняется, не уничто- 

жаясь даже при гнилостномъ разложени тканей. Мышцы, повиди- 

мому, не содержатъ заразы даже у животныхъ, погибшихъ отъ 6Ъ- 

шенства. 

Инкубащюнный перюдъ при бъшенствЪ довольно продолжителенъ, 

особенно у рогатаго скота, у котораго онъ можетъ продолжаться до 

3—4—9и даже боле мЪсяцевъ. У овець, козъ и свиней инкуба- 

цонный перодъ, въ среднемъ, продолжается до 45—60 дней, рЪдко 

больше. 

Клиническе признаки бЪшенства У рогатаго скота слЪдующЕе: за- 

болъьвшее животное проявляетъ возбуждене, перестаетъ Ъсть и пить, 

взглядъ его дЪлается дикимъ, безпокойнымъ; животное время ОТЪ 

. времени реветъ (мычитъ), бъетъ ногами землю, бросается на мелкихъ 

животныхъ (собакъ) и птицъ (куръ); отдБлеше молока и мочи у него 

уменьшается. Кром того замЪчается упорный запоръ и слюнотечене. 

Признаки заболЪванйя наступаютъ обыкновенно сразу и развиваются 

быстро. БолЪзнь продолжается 710 дней. Въ конц болфзни (р5дко 

въ началЪ) развивается слабость зада. У овецъ и козъ бъшенство 

сопровождается тЪми-же признаками; свиньи рЪзко выражаютъ 

признаки возбужденйя; онз безпорядочно бЪгаютъ, роютъ землю, бро- 

саются на другихЪ животныхъ и челов®ка и Т. А. У овецъ и козъ 

болъзнь продолжается 3—5 дней, у свиней 2—4 дня. 

Патолого-анат
омическ!е признаки бЪшенства, даже въ 

да животное погибаетъ естественной смертью, крайне 

Очень часто даже не находятъ никакихъ видимыхъ 

Мясо бЪшеныхЪ животныхъь ничЪмъ не 

За послзднее время для посмертнаго 

оскопическое изслЪдоване ам- 

и изслъдоваве 

случаяхъ, ког 

не характерны. 

органическихъ измЪненйй. 

отличается ОТЪ здороваго- 

. дтагноза бъшенства предложено микр 

моневыхъ роговъ на такъ называемыя тЪльца №51 

мочи (у травоядныхЪ 
жЖивотны хъ) на сахаръ. Къ сожалЪню, оба ме- 
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всегда можно обнаружить у животныхъ, погибшихъ оть бЪшенсть 

но не у убитыхъ въ начальномъ перюдЪ болЪзни, когда онъ чае 
отсутствуютъ. Сахаръ въ моч$ и въ большомъ количеств также 

обнаруживаются у павшихъ животныхъ, а у убитыхъ въ началь 
болЪзни, его можетъ и не быть. 

Санитарная оцЪнка. Въ виду того, что ядъ бЪшенства посл 
смерти животнаго можетъ очень долго оставаться, въ активномъ со- 

стоянм въ центральной нервной систем и въ слюнныхъ железахь 

и, сл5довательно, служитъ источникомъ ‘’распространеня заразы, 
явно заболЪвш!я бфшенствомъ животныя вовсе не должны допускаться 

къ убою на мясо; а должны истребляться цфликомъ вмЪст$ съ кожей 

(правила брак., отд. П, п. 5; отд. \ п. 1). 

Животныя, укушенныя бЪшеными собаками (или: др. животными) 

и находящяся въ инкубащонномъ перюдЪ могутъ быть допускаемы 

[т къ убою на мясо, если температура у нихъ нормальна и если он 

отд. И, правилъ). 

Вопросъ объ опасности мяса рогатаго скота, покусаннаго бФшеными жи- вотными, обсуждался между прочимъ и на 2-омъ всероссйскомъ съфздЪ вете- 
ринарныхъ врачей (Москва, 1910 г.). Оказывается, что житейская практика, 
несмотря на существоваше правилъ браковки мясныхъ продуктовъ, внесла ‚ которое разнообразе въ отношеше санитарныхъ властей къ укушеннымь Ж вотнымъ. Такъ, напр., Пермское губернское земство въ 1909 г. издало 4 тельное постановлеше, по которому «убой на мясо скота, укушеннаго _. нымъ или подозрительнымъ на бЪшенство животнымъ, досускается лишь ы течение сутокъ съ момента укуса» (А. И. Романовъ). Въ преняхь г этому вопросу С. И. Драчинсвй между пр. ие, времени съ момента укуса и до момента 

ие ленъ», ибо можетъ случиться, 
АНЯ бащюннаго перода, такъ сказа: 

такой моментъ, 

очимъ указалъ на то, 
убоя долженъ быть’ точно 

когда животное будетъ убито въ КОН 
ть наканунЪ явнаго его заболфваня» а Е бЪшенства уже будеть на лицо ( т Е люнЪ). Въ этомъ случаЪ опасность для потре туши— © ограниченной, но для лицъ, раздфлывающихь › а ос Ч й 1 й Э 

он тается очевидной. Секщя, въ которой обсуждался этотЪ пришла къ опредфленно заключен! ность Р 
: ому еню, но признала важ высказавъ пожелане, чт 

скота 
не я р 1 х 

% Е › ЧТОбы «условя допущения _ о а къ убою на мясо были точно опредфлены платоническое пожелаще врядъ-ли можеть быть осу ащоннаго перюда при бЪшенствЪ подвержено 
ется «точному» учету. 

вопросЪ. 
ъшеня этого 

покусаннаго 
закономъ». 

иществлено, 
большимЪ 

тода для мясовЪда не имфютЪъ большого значеня. Тфльца №от1 ПН 

не проявляютъ никакихъ подозрительныхъ признаковъ (прим. къ п. 5, . 

зкрь ВЕрОЯТЯ 

тельСт 

(10с0б 

трова 

ЩИСЯ) микр бт 

0. ККИ 

сть 

100 куб, сант, 

1000 или даже 

3 

Через 

ЗИрулент 
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желудочный сокъ убиваетъ ядъ бЪшенства, мышцы и кровь не со- 
держатъ заразы, а мясо обыкновенно потребляется въ вареномъ видЪ, 
Все это таюя условя, при которыхъ очевидно опасность заражен!я 
сводится къ нулю. 

4. Оспа, ехап ета уаг!о1озит $. уаг!оа. Это есть острая 
инфекщонная болЪзнь, наблюдаемая У вс5хъ убойныхъ животныхъ. 
Оспу по своей ‘самобытности слЪдуетъ раздФлить прежде всего на 
2 группы: оспу овечью и оспу коровью. Первая несомнзнно имЪетъ 
самостоятельное происхождене, вторая— повидимому представляетъ 
лишь модификацию (?) оспы человЪка. Для мясовЪда большее значе- 
не имЗетъ оспа овечья. 

Эт!олог1я. До сихъ поръ возбудитель оспы не найденъ. По 
всфмъ вЪзроятйямъ онъ представляетъ изъ себя невидимый (фильтрую- 
щИся) микробъ. Опыты Вогге?я даютъ этому краснорЪчивое доказа- 
тельство. Если взять соскобъ пустулы овечьей оспы, смфшать 'его съ 
100 куб. сант. воды и полученную мутную жидкость развести въ 

1000 или даже въ 10.000 разъ, то жидкость все же сохраняетъ свою 

способность заражать. Если, однако, ее предварительно профиль- 

тровать черезъ плотные фарфоровые фильтры, то она утрачиваетъ 

свою вирулентность и, наоборотъ, сохраняетъ послфднюю, если 

фильтры были взяты менфе пористые (напр. фильтры СрватЬе{ала’а, 

обозначаемые буквами Е,, Е,). Въ послфднемъ случаЪ фильтратъ 

остается стерильнымъ, т. е. не даетъ никакихъ всходовъ на питатель- 

НЫХЪ субстратахъ, а подъ микроскопомъ оказывается лишеннымъ 

какихъ либо микробовъ. 

Ядъ овечьей оспы отличается богатствомъ активныхъ на- 

чалъ, почему онъ можетъ распространяться пылью, получаемой при 

распадени оспенныхъ ‘корокъ. Онъ находится только въ пустулахъ. 

Въ крови, въ мышцахъ, въ паренхиматозныхъ органахъ яда нЪтъ. 

Ядъ оспы рогатаго скота менЪе активенъ; онъ труднфе рас- 

также содержится только въ оспенныхъ пустулахъ и 

разомъ въ ихъ плотныхъ частицахъ. Стойкость 

яда оспы не велика. Высушиван!е Убить ядъ черезъ НЪСколЬко 

недЪль, а высокая температура г. 60—80 ви 5: а тем- 

пературы оказываются мало дъйствительными. ем : >. — 

творъ 'юда 1:1000, 20/, растворъ сЪрной кислоты, а ВизныЯ р 

сусъ, эмульМя изъ скипидара (25:100) уничтожаетъ контами пр 

соприкосновении. 

Статистика. 

имствуемыя изъ оффищальныхъ отчетовъ мин. вн. дЪлЪ, 

ы о говорятъ за то, что оспа сравнительно р$дко встрёчается на 

всег сто- 

промышленномъ (убойномъ) скотЪ. Я умышленно оставляю ыы к. 

НЯ цифры распространен я болъзни на мЪстномъ скотв и огр 

ъ осмотр 

пространяется, 

притомъ главнымъ об 

Цифровыя данныя, приводимыя мною ниже и 

прежде 

Н. Н. Мари. Руководство К 
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чиваюсь только гуртовымъ скотомъ, транспортируемымъ на бойни и 

цифрами обнаруженя оспы при убоЪ скота. МнЪ кажется, что посту. 

пая такъ, я болфе рЪзко очерчу значене оспы для мясов$да. 

За 4 года, а именно съ 1904 по 1907 (включительно) оспа на 

промышленномъ скотЪ наблюдалась лишь только у овецъ, что видно 

изъ слЪдующей небольшой таблички. 

—_ —Э.мы_ 

Количествогур-| Колич. овецъ 
Годы. |`товъ (отаръ). | въ гуртахъ. ЗаболЪло. Пало. 

1 

| | 

1904 | 13 10619 237 2 

1905 | 24 | 23147 516 96 

1906 | 15 6689 229 20 

1907 | 4 1552 447 33 

На бойняхъ, какъ и слЪдовало ожидать, оспа овецъ была обнару- 

жена въ еще болЪе скромныхъ размЪрахъ. 

—_ 

та Забраковано: 

ГОДЫ. Забол%ло. 
ЦЗлыхъ тушъ. Части. 

По а 146 7 28 

ОБ оные ео 10 6 = 

Е Аа ра Е е 

И = 34 8 30 

Приведенныя въ этихъ двухъ табличкахъь цифры говорятъ сами 
за себя и не требуютъ коментар!евъ. Оспа рогатаго скота очевидно 
встрёчается на промышленномъ скотЪ очень р®дко. КакЪ мы ВИДИМЪ 

за 4 отчетныхъ года она не наблюдалась даже единично. 

Клиническая картина. У овецъ посл$ инкубащюннаго пе- 

р!юда, продолжающагося 6 
422); 
слизисто-гнойный кат. 
2—3 дни болЪзни на 
крыльевъ носа, внутр 
хвоста) появляются 
зес!а уачооза), пре 
затфмъ въ пузырьки 
ныя пустулы ($. разн 

—8 дней, появляется лихорадка а 
потеря аппетита, воспалене. соединительной оболочки глазъ, 

арръ носа, дурной запахъ изЪ носа и рта. 
кож (по преимуществу вОКРУГЪ глазъ, 

енней поверхности бедра, нижней поверхно 

круглыя или продолговатыя красныя пятна О 

вращающияся сперва въ папулы (59 т раршозит), 
(36 уезсшозит) и на 6—7 дни болзни въ гной- 

ПОЗ $. зирригануит). Пустулы мало по малу 

На 

губъ, 

сти 

змеи 1380 
{1 | 

Щи ста На 

© КЗОТ | 

роходигьчере 

{и папулезну 

23 дни пос 
18, зи 
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подсыхаютъ ($. сга$озит), на’ поверхности ихъ образуются корки, 

которыя затЪмъ отдляются (3. десгазюНот!5), оставляя рубцы. Бо- 

лъзнь длится до 3-хъ недфль. Смертность доходитъ до 50°, а забо- 

лЪваемость до 97°],. Къ овечьей оспЪ воспримчивыми являются только 

ОВЦЫ, друйя животныя и человЪкъ ею не заражаются. У рогатаго 

скота оспа не со- 

провождается замЪт- 

ными общими призна- 

ками, а обычно проте- 

каетъь какъ мЪстный 

процессъ, локализи- 

руясь чаще всего на 

вымени. И здЪсь послв 

4—7-дневной инкуба- 

ци оспа начинается 

съ розеоль, затфмъ 

проходитъ черезъ ста- 

ди папулезную (на 

2—3 дни послЪ зара- 

женя), везикулезную 

(на 4 день), пустулез- 

ную и, наконецу, (съ 9 
дня) образуются ко- Рис. 223. Вымя коровы. На соскахъ оспенныя 

ст ". 

рочки. На 14—20 дни ЕЯ 

корочки отпадаютъ, оставляя посл себя рубецъ. Оспа коровъ зара- 

зительна для человЪка и лошади. 

Санитарное отношен!е. По правиламъ браковки мясныхЪ 

продуктовъ (отд И, п. 8), животныя, одержимыя оспой, къ убою не 

допускаются, а въ случаь обнаруженя оспы посл убоя туша съ 

внутренностями и кожей (отд. \, п. 1) уничтожается. Очевидно пра- 

вила предусматриваютъ болъзнь въ остромъ лихорадочномъ перюдЪ 

или въ формЪ гангренозной (съ осложненями), а не въ перюдЪ 

выздоровленйя. Вообще здЪсь умЪ5стно будетъ сказать, что мясо оспен- 

ныхъ животныхъ не содержитъ заразы. Въ Германи, поэтому, на 

оспу рогатаго скота смотрятъ какъ на мЪстное заболфване и мясо 

выпускаютъ въ продажу. Мясо-же овецъ, пораженныхъ оспой, расц®- 

нивается не одинаково: въ перюдЪ развит и созр$ваня оспенныхъ 

пустулъ оно выпускается въ продажу какъ «менЪе цфнное» (типаег- 

\уегиее У!аге), въ перюд%-же подживаня и при хорошей упитанности, 

какъ годное. 

Оспа на вакцинированныхъ телятахъ. Во многихъ мЪъстахъ 

{напр. въ крупныхъ городахъ), телята, служащее для добыванйя вакцины, не по- 

купаются, а берутся на прокатъ у мясоторговцевъ. По снятйи вакцины, таке те- 

‘лята поступаютъ на убой. Также идутъ на мясо и таке телята, у коихъ НЯ 
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пустулы развивались слабо и вакцина не была съ нихъ снята. По УЩесть 
щимъ правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ (примЗч. 4, отд. | п, 9 г 

лята изъ оспенныхъ телятниковъ допускаются къ убою на мясо не ны 
подсыхан!я пустулъ». Опытъ показываетъ, что телята съ неподсохшими пуст). 
лами могуть служить источникомъ распространен!я оспенной заразы, Такь 
напр. Д. В. Девель сообщаеть фактъ передачи заразы съ вакциннаго теленка 
на коровъ (заболЪло на одной ферм 60 головъ) и случай зараженя бойца, у 
котораго оспенныя пустулы развились на губахъ и на кожЪ лица, вблизи рта, 
Заражеше бойца произошло потому, что при обдЪлыванйи оспеннаго теленка 
онъ во время работы зажималъ ножъ въ зубахъ. Спещ1альные опыты Д.В. Де- 
веля съ оспенными телятами, привезенными для убоя, также показали воз- 
можность передачи заразы. Прививка подкожнаго инфильтрата, взятаго изъ 
области снятыхъ пустулъ, сопровождалась положительнымъ результатомь, На 
основани своихъ наблюденй Д. В. Девель говоритъ, что телятъ, съ кото- 
рыхъ снятъ детритъ, нельзя считать здоровыми. По его мнёню процессъ забо- 
лЪваны заканчивается у нихъ лишь съ момента самостоятельнаго отпаденя 
струпа, что наступаетъ на 7—8 дни по сняти съ нихъ детрита, поэтому «оспен- 
ные телята» не должны поступать на убой (на мясо) до отпаденя струпа, а 
кожи ихъ должны выпускаться только посл надлежащей дезинфекции. Въ виду 
возможности зараженя оспеннаго детрита туберкулезными бациллами, экспертъ 
не долженъ забывать подвергать тщательному патолого-анатомйческому изсл$- 
дованю всЪ внутренше органы вакцинированнаго теленка и немедленно же со- 
общать результаты на станцию, откуда животное было доставлено на убой. 

5. Сапъ (паПец$). Сапъ есть инфекщонное заболЪване, есте- 

ственно проявляющееся только У цБльнокопытныхъ. БолЪзнь можеть 
быть передана. (искусственно) на овецъ, козъ и не убойныхъ живот- 
ныхъ, напр. кошекъ, собакъ и пр. Всь эти животныя служать источ- 
никомъ зараженя для человЪка. Изъ убойныхъ животныхъ совершенно иммунны къ сапу крупный рогатый скотъ и свиньи. Мясовфдъ встр5- 
чается съ сапомъ лишь только при осмотр лошадей, туши коихъ 
предназначаются для продажи въ пищу. 

Бактер!олог!я. Возбудитель сапа (БасШаз та|Пе!) представляет> изъ себя неподвижную палочку съ закругленными концами, шири- ною 0,5, длиною 2—5 микроновъ. Споръ палочка не образуетъ. Тем- о. границы ея произростаня колеблятся между 25 и 42° С- етрегайиг-орйтит 37—38° С. Изъ всЪхъ разводокъ наиболфе тИПИ- 
тофельную. 
получаемая на картофелЪ, по своему 
Является настолько характерной, ЧТО же зы уже по одному виду ея можно прийти къ заключено о специфичности микроба. Особенно характерн: 

крови, полученной изъ сердца погибшаго привитаго эживотнато оне) и постазить пробирку въ термостат 
съ постоянной температурой въ 37° С, то уже на второй день можно 
замЪтить весьма слабое развитие чис той культуры сапныхъ бациллЪ- 

Дт 3 

соищен посВНОГО ] 

привику кошкам ( 

Санцам (методъ Ки 

В эти животы © 

Уке иЗЪ ихл Сапа И 
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На 3-й день эти колон становятся болЪе замфтными и представля- 

ются въ видЪ изолированныхъ янтарно-желтыхъ капелекъ, прини- 

мающихъ въ слфдующе дни (обыкновенно на 6—10 день послЪ по- 

сЪва) болЪе желтую окраску, схожую съ цвЪтомъ меда. Капельки, 

появляющияся на картофель, настолько хорошо изолированы, что ихъ 

можно считать. Съ течешемъ времени всЪ эти капельки увеличива- 

ются, доходятъ до объема булавочной головки (и болЪе) и ни- 

когда (характерно!) не сливаются въ одну общую массу. Будучи 

пересЪяны отсюда въ новыя пробирки съ картофелемъ, разводки уже 

растутъ въ форм сплошныхъ наложенй вязкой консистенщи, медо- 

ваго цвЪта, впослЪдстви превращающагося въ буровато-желтый или 

темно-коричневый. 

Непосредственно изъ полости носа, изъ кожныхъ пораженй и 

вообще изъ патологическихъ продуктовъ получить чистую разводку 

сапныхъ палочекъ весьма трудно; БасШиз таПе! обыкновенно нахо- 

дится здфсь въ сообществЪ съ другими микробами; вотъ почему для 

очищеня посЪвного матер!ала рекомендуютъ дЪлать предварительную 

прививку кошкамъ (методъ Ф. И. Лисицина),  морскимъ свинкамъ- 

самцамъ (методъ Эгаиз’а) или полевымъ мышамъ (методъ [бШега). 

ВсЪ эти животныя спустя н%сколько дней погибаютъ отъ остраго 

сапа и уже изъ ихъ труповъ легко. получается чистая характерная 

разводка маллеозныхъ бациллъ. Къ сожалёнйю, методъ «предвари- 

тельной прививки» для мясовЪда въ большинств$ случаевъ не иметъ 

практическаго значеня, такъ какъ, занимая очень много времени, 

онъ отсрочиваетъ рЪшене вопроса на такой перодъ времени (отЪ 

нъсколькихъ дней до 2 недЪль), въ продолжени котораго мясо уби- 

таго `уже животнаго можетъ прйти въ полную непригодность для 

потребленя (загнить, ‘если подъ руками не имется ледника). 

Клиническая И патолого-анатом
ическая картины. 

Заражене лошадей сапомъ повидимому чаще всего происходитъ че- 

резъ желудочно-кишечный каналъ, рБЖе черезъ кожу, НЫ рЪже че- 

При заражени черезъ кишечный каналъ, 

аютъ въ лимфатический потокъ, не затрогивая 

сТЪнокъЪ кишечника. Они попадаютъ, затЪмъ, черезъ Чдисва$ Фогас!- 

сиз въ правое сердце, заносятся въ легкя, гдз и вызываютъ (эмбо- 

лически) специфически! я измфненй, а именно образование а 

узловъ (тысячи), ВеИЧИНО® отъ горошины до орЪха (миларные очаг 

Й НИИ ). 

= ре въ легкихъ довольно типиченъ. Мор 

узелки плотны, въ центр» мутны и сБры, а ихъ в 

при разр®зЪ сочны, притомъ поверхность разрЪза гладка 

Перифер!я такихЪ узловъ очень часто темно-краснаго цв5та. БолЪе 
Ая 

зр%лые (и болЪе крупные) узлы желтовато-сЪры, въ центр уже к 

резъ дыхательные пути. 

сапныя бациллы проник 
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зеоно перерождены; перифер!я такихъ узловъ еще продолжаетъ быть * и 

красноватой, но съ течешемъ времени цвЗтъ этотъ превращается | И г ь 
сЪрый. Наконецъ, совершенно старые узлы (величиною болфе горо- р 2° и 

шины) имфють суховатый крошко- но? р. и. 
ватый центръ и окружены н®жной я 
соединительно - тканной капсулой, о 
переходящей исподволь въ нормаль- и т 

ную легочную ткань. КромЪ узел- эн ы и РО 

ховъ, въ легкихъ встр$фчаются боль- |2 С ож 
ше съ неправильными, извилистыми (0 Не, ы я 
контурами пневмоническе очаги бол зн |. 
СБраго цвЪта. Среди этихъ очаговъ з ЫМ , | 
иногда замфтны красныя пятна и ао. отрака 

казеозно-перерожденные участки. алленна еше 

ИзмЪненя въ кожф (кожный | (анитар 
сапъ, лихой) состоятъ въ томъ, что | она улол 
вЪ толщ ея, а отчасти и въ под- | ‚ еребться 1 
кожной кл5тчаткЪ появляются зы сир обою р 

легко распадающеся и оставляюще укваетя 1 
посл себя язвы съ припухшими м = 

неровными, иногда подрытыми отво- < | СИИ И КОЖа 
роченными краями. Очень часто у к а от ла 

лошадей сапное заболЪван!е имЪетъ | АН деЗиН 
м$сто на слизистой оболочкЪ по- ПО Конкрет 
лости носа (такъ называемый но- Зразы (р 
совой сапъ). ЗдЪсь образуются спе- т 

цифическе сапные узлы, которые, Ка, в 

распадаясь, разрушаютъ не только у У 

слизистую оболочку, но иногда и к ы 

глубже лежащЁя части. На мЪстЪ и, № 
распавшихся узловъ можно обна- Ш у 

ружить: 1) весьма поверхностные 1 П № 

: дефекты слизистой оболочки раз- “ И ь 

|!” личныхь частей носовой полости б А № 
Рис. 224. Сапныя язвы на носовой (чаще носовой преграды); 2) язвы, м х 

перегородкВ лошади. проникающия въ самую толщу сли- м ч 
зистой оболочки; 3) сквозные де- ды `В 

фекты носовой преграды или дефекты костныхЪ пластинокъ носовыхъ № 
раковинъ; 4) сплошную или частичную инфильтрацию слизистой обо- к У 
лочки; 5) обширный гангренозный распадъ различныхъ частей носовой м 
полости и 6) звЪздчатые рубцы. : . 9 

Хроническй сапъ, съ каковымъ чаще всего приходится встрЪ- т. Ч т 
чаться мясовфду, щагносцировать довольно трудно. Онъ характери- 
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зуется истечешемъ изъ п :: 

зистаго, зеленоватаго и ООС АЕ 
‚ , Л 7 и желтоватаго катарральнаго секрета, при- 

пуханмемъ подчелюстныхъ железъ, к: У 
г ‚ кашлемъ. При изслБдован!и полости 

носа замфчаются на слизистой оболочкЪ 
ль очкЪ ея язвы съ шероховатымъ 

и из м ъзденными краями. Подчелюстныя железы 

ы на ощупь, увеличены, часто б 
Е О: › угристы, неподвижны. 

Ъ помощью маллеина у животныхъ, одержимыхъ 

хроническимъ сапомъ, можетъ дать реакщи: т й 

нутро ци: термическую (нарасташе 

и о уры спустя 8 часовъ послЪ впрыскиваня на 

м рмы), органическую (потеря аппетита, угнетенное со- 
ь й 

м Е ускоренное дыхан!е) и мЪстную (объемистая, горячая, 

: пухоль на мЪстЪ прививки). Испыташе маллеиномъ 

к. однако, удобно дЪлать передь самымъ убоемъ живот- 

наго. Е 
: 

тражается-ли какъ нибудь на качество мяса впрыскиваше 

маллеина еще до сихъ поръ не выяснено. 

Санитарная оцфнка. Такъ какъ восприимчивость къ сапному 

контамю у людей довольно велика, то всЪ заболъвийя лошади’ должны 

- истребляться цзликомъ и отнюдь не допускаться къ убою на мясо *). 

Само собою разумЪется, что въ тЪхъ случаяхъ, когда таЙеиз обна- 

руживается при ‘изслЗдованм животнаго послЪ убоя, туша, 

ности и кожа уничтожаются, а убойная камера, инструменты, полки, 

на коихъь лежали куски мяса и пр. тщательно дезинфекцируются. 

Планъ дезинфекци долженъ всяк разъ исходить изъ обстановки дан- 

наго конкретнаго случая, получая основаше въ учени о стойкости сапной 

заразы (ср. правила браковки мясн. пр. отд. И, п. 36 и отд. У, п. 1). 

Стойкость сапнаго контаг!я. Слизь, напр. изъ полости 

носа, высыхая, теряетъ свою заразительность (смотря по коли- 

честву въ ней сапныхъ палочекъ) черезъ 2—26 дней, гной — черезъ 

26 дней. Высокая температура убиваетъ БасИН та|е! довольно скоро: 

при нагр5ванйи до 54—559С они погибаютъ уже черезъ 1—5 минутъ, 

(П. Г. Алтуховъ), при 100°С—мгновенно. Въ виду такого энергичнаго 

ДЪйствя высокой температуры, практичнФе всего производить дезин- 

фекщю многихЪ вещей кипячешемъ. Низкая температура до — 11,1 и 

даже до—19,2 не иметь вляня на жизнеспособность саНыЕ ба- 

циллъ. Въ холодной у: {6165 контагй сохраняется въ течеше 15 2 

дней, при гненм—14—28 дней. Слъдующя дезинфекцирующя веше- 

ства убиваютъ сапную палочку черезь н®сколько МИНУТЪ: че 

растворъ карболовой кислоты, 1°/, растворъ Ка! пурегтагвагист, 3° [6 

растворъ креолина, 30/о растворъ лизола, сулема 1: 5.000 и даже 1: 

20.000, хлорная вода. 

*) По ст. 1127 Уст. врачебн. изд. 1905 г. животныя, въ случа заболЪва- 

хъ, подлежатъ убиван!ю- 

мя ихъ сапомъ, независимо отъ назначеня и 

внутрен-, 

Шиа 5..2: 

== 

оедеоеря сч 

а 

Е. 

ыы 
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6. Туберкулезъ, бугорчатка (сиБегси!0515). Туберкулезъ встръ- 

чается у всЪхъ нашихъ убойныхъ животныхъ. Это есть хрониче. 

ское заболЪване, вызываемое специфической палочкой (БасШи$ 

Бегси!0з{5) или иначе Косп’овской бациллой (БасШиз КосрИ). Тубер- 

кулезъ несомнзнно имфетъ выдающееся значенше для мясовЪда, въ 

виду частаго обнаруженя его и опасности (въ смыслЗ заражен) для 

животныхъ и человзка. 

Статистика. На вопросъ о томъ, какъ часто и въ какихъ 

теографическихъ районахъ встрЪчается бугорчатка у убойныхъ жи- 

вотныхъ, можеть дать приблизительный отвЪтъ слфдующй рядъ 

цифръ, заимствованный мною главнымъ образомъ изъ оффищальныхъ 

отчетовъ ветеринарнаго управлевя мин вн. дёлъ. 

На бойняхъ въ 1904—1907 гг. (включительно) бугорчатка была 

обнаружена: 

— ИТ 

Е е"д_.и 

Мъстности. Крупн. рог. р 
Кота: Телятъ. Овецъ. Свиней. 

= 

Европейская Росая. .| 235.385 вы 2000 12.769 
р 

Кавкавь ть. 19.485 | 22.019 1.705 

Азатская Росая .. .- 7.031 Я а 6 512 131 

261.883 маза | 449 24.531 14.605 

Эти цифры, разумЪется, далеко ниже дЪйствительныхъ, если при- 

нять во внимане, что изъ 2222 боенъ, зарегистрированныхъ въ Рос- 

си въ 1907 г., надзоръ за доброкачественностью мяса (даи то далеко 

не совершенный) имЪлъ мЪсто только на 770 т. е. въ 34/9. 

На московскя городскя бойни (центральныя для Росси), какъ 

показываетъ статистика, всего болЪе доставляется скота изъ Дон- 

<кой и Кубанской областей, губернй Воронежской, Харьковской, Са- 

ратовской, Курской, Самарской и т. д. Процентъ бугорчатки, еже- 
тодно обнаруживаемый здЪсь среди крупнаго рогатаго скота, достав- 

ляемаго изъ этихъ мЪстностей, довольно постояненъ, что можно ви- 

ДЬть ‚напр., изъ нижесл5дующей таблички (Стр. 377). 

Въ западной ЕвропЪ болЪзнь эта несравненно чаще наблюдается, нежели 

У насъ въ Росии, что видно изъ слЪдующихъ прецентныхъ величинъ: на бой- 
няхъ Германи процентное отношеше ‘количества и ао туберкулеза 
среди жвачныхъ животныхь равняется до 37,5 °/», на бойняхъ Австри— до 
1,89/, на бойняхъ Франщи—до 105/, на бойняхъ Голланди—до 8,12°/, на бой- 
няхъ Дани—до 29,6°/„, и т. п. Испытане скота туберкулиномъ даетъ еще бо- 
лфе высокя (и боле врныя) цифры: Такъ, въ Бавари тая испытаня дали 

№ адавываиы 

рн ы 
у АвСтри ПОЛ 

ейари-—ВЪ 

щи-вь 422% 

2 

Бактерк 

о туберкуле 

ПЕ ТИПОВ: 

11а производ = = 



0/ Е з |, бугорчатки къ числу убитыхъ въ 

1893 | 1894 
Названя мЪстностей. 

1895 | 1896 | 1897 | 1898 | 1899 | 1900 
| 

Самарская губ. ..| 6.23 | 87 8.6 | -7.3 | 81 И ЗЕ 
Ставропольск. губ..| 4. 6.07 96;3 |5 [5535 | 58-5885 
Саратовская губ.. .| 7.2 | 85| 103| 94 8.4 ОН: 
Харьковская губ. . 5. 3.3 4.5 4.3! 4-3 4.7 3.9 3.7 

Кубанская обл. .. 7.5 | 8.9 | 10.5 9.2 9.7 | 10.2. | 104 9:1 

Воронежская губ. . 75 |-1.3 | 11.4114 14.6 | 10.9 | 101 | 10.7 

Донская область . .| 13.6 | 15.4 20.7 | 15.9 | 13.0 | 128 141 | 13.0 

37,2 и 41,9°/ туберкулезныхъ животныхъ, а въ отдфльныхъ случаяхъ до 80/1 
Въ Австри положительныя указанйя на туберкулезъ получены въ 39—43°/$ въ 
Швейцари—въ 41—52']; въ Бельчи—въ 48,8°/; въ Дани—въ 28°; въ Шве- 
щи—въ 42,2—46,9°/; въ Норвейи—въ 6—6,8—и т. д. 

Бактер!олог!я. Въ настоящее время необходимо признать, 

что туберкулезъ у теплокровныхъ вызывается коховскими бациллами 

трехъ типовъ: Витапиз, Боутиз$ и хаШпасеиз. Представители перваго 

типа производятъ бугорчатку у человЪка, второго—у крупнаго рога- 

таго скота, свиней и другихъ убойныхъ животныхъ, трети—у птицъ. 

Врядъ-ли будетъь ошибкой предположить, что палочки бугорчатки 

всЪхъ трехъ типовъ (вЪроятно также и четвертаго — {уУриз раз из, 

производящаго бугорчатку у рыбъ) происходятъ отъ одного корня 

или рода (5епиз). Подъ вмяшемъ какихъ-то невЪдомыхъ доселЪ усло- 

вЙ этотъ единственный родъ очевидно распался на н%®сколько разно- 

видностей, мало по малу приспособившихся къ различнымъ организ- 

мамъ и сдфлавшихся для нихъ особенно патогенными. Первые два 

типа палочекъ бугорчатки рфзко отличаются отъ 3-го и 4-го. По- 

слЪдня я пока оставляю Въ сторонф, такъ какъ подробно о нихъ 

пойдетъ рЪчь въ соотвЪтствующихъ главахъ (см. болфзни птицъ и 

рыбъ). Типы «витапиз» и «Бо\тиз», не смотря на громадное сход- 

ство другъ съ другомъ, все-же имютъ н%»которыя морфологическя 

и б!ологическя особенности, благодаря коимъ ихъ можно отличать 

другъ отъ друга. Впрочемъ, на практикЪ, не р$дко встр$чаются па- 

лочки, отклоняющяся отъ своихъ типическихъ формъ, благодаря 

чему разница между ними сглаживается. Ниже дается краткое описа- 

не лишь типическихъ формъ. 
. 

Возбудитель бугорчатки (БасШиз аБегси!0з15, фиБегсиотусез) пред- 

^ ставляетъ изъ себя неподвижную прямую или слегка изогнутую па- 

лочку съ закругленными концами, споръ палочка не образуетъ; спо- 
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собъ Сгап?’а воспринимаетъ. Въ общемъ, {ирегсиотусез типа «Боу1- 

пиз» тоныше, прямЪе и короче палочекъ типа «Витапиз». СлЪдуетъ 

замЪтить, что величина палочекъ бугорчатки въ окрашенныхъ пре- 

паратахъ повидимому много зависитъ отЪ способовъ самой окраски. 

Недавняя работа Зрепега даетъ блестящее доказательство только 

что сказанному. Этотъ изслЗдователь рекомендуетъ нНЪсколько но- 

выхъ спещальныхъ методовъ окраски, благодаря коимъ р%зко и не- 

одинаково окрашиваются оболочки различныхъ ТиИПовЪ бугорчаточ- 

ныхъ палочекъ. Получаемая, при этомъ, микроскопическая картина 

даеть возможность уже морфологически отличать представителей 

типа Ватапиз отъ типа Бо\пиз. Окрашивая препараты по ОДНИМЪ 

изъ предложенныхъ Зрепегомъ методовъ, мы находимъ, что па- 

лочки типа Ъоутиз представляются въ противоположность общему 

правилу, болфе толстыми, длинными, иногда узловатыми (по концамъ 

или на протяженми ихъ тЪФла), а палочки типа Ватапиз болфе корот- 

кими, тонкими и плохо окрашивающимися. Приготовляя препараты по 

другимъ методамъ, рекомендуемымъ т$мъ-же Зреп?1егомъ, мы полу- 

чаемъ ярко красныя палочки типа Боу!пиз и ф!олетовыя— типа Витапиз. 

ЗдЪсь нЪтъ возможности приводить подробно способы окраски 

туберкулезныхъ бациллъ. Способовъ этихъ очень много и описане 

ихъ можно найти въ спещальныхъ руководствахъ по бактерюлогиче- 

ской техникЪ. Чаще другихъ употребляютъ окраску по плеы-Мее!зеп’У 

и по ЛеН-СаБЪегу. Кратко методы эти слагаются изъ слБдующихъ 

моментовъ. 

Способё ей -—Мее[5еп”а состоитъ въ слфдующемъ: 1) намазка покров- 

наго стеклышка и его высушиване; 2) проведеме 3 раза черезъ пламя (гомо- 

генизащя бЪлка); 3) держа стеклышко намазанной поверхностью кверху, нака- 

пываютъ на него растворъ фуксина въ 5% карболовой водЪ (1 ч. фуксина, 

5 чч, карболовой кислоты, 10 чч. алкоголя и 95 чч. воды); 4) н$сколько разъ 

подогрзваютъ стекло на пламени до появлен!я паровъ; 5) оставляютъ стекло 

съ накапаннымъ на него горячимъ фуксиномъ въ течеше 5 минутъ; 6) спола- 

скиваютъ его въ вод и погружаютъ на н®сколько секундъ въ растворъ азот- 

ной кислоты (12—25°|.), причемъ намазка желтЪетъ; 7) тотчасъ же переносятъ 

стекло въ 70°], алкоголь, гдз намазка краснжетъ; 8) смотря то толщин® на- 

мазки повторяютъ н$сколько разъ №№ 6 и 7; 9) споласкиваютъ въ водЪз и 

погружаютъ стекло (или накапываютъ на него) въ дополнительную окраску, 

напр. въ водный растворъ шефу епЫац; 10) споласкиваютъ водою и высуши- 

ваютъ стекло; 11) изсл5дуютъ препаратъ въ каплЗ масла или канадскаго баль- 

зама. Результаты: красныя бациллы на синемъ фонЪ. 

Способё Пе -—ОаббеРа: 1) намазка стекла и высушиване намазки; 2) 

проведене стекла черезъ пламя; 3) накапываше карболоваго фуксина ШейГя; 

4) нагр5ваше краски на стекл до появленйя паровъ (3—4 раза); 5) споласки- 

ване въ водф и погружене стекла въ ОаббеРовскую смЪсь на 1—2 минуты 

(100 чч. воды, 25 чч. сЪрной кислоты, 2 чч. тефуепЫаи); 6) споласкиване 

стекла въ водЪ накладываще окрашенной стороной на объективное стекло, 
обсушиваше пропускной бумагой верхней его поверхности и изслЪдоване. 

= 

СА 

коголемы приб 
толя на стеклый 

распредвляются 

2-3 секунды), 3 
фомпиз окраши 

в тенно-краснь 

Палочки ( 
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Способы окраски бугорчаточныхл палочекъ, 
заключаются въ слФдующемъ *), 

Такъ называемый „НЫЫептеоде“: 1) 
2) платиновой проволокой, согнутой крючкомъ взять каплю 1/, раств. Ъдкаго 
каля, еще и размазать матералъ съ щелочью и просушить стекло на воздухЪ; р чт = Е рае метиленовой синьки (растворъ [6 ) ь матералъ; 4) высушить препаратъ на воз- духЪ и очень осторожно фиксировать его на пламени; 5) налить на стекло карбол. фуксина (МеБРя), нагрзть до паровъ, стряхнуть излишекъ краски; 6) подлить н=сколько капель метиленовой синьки, но не стряхивать ее; 7) кап- нуть нЪсколько капель '25°/, азотной кислоты, пока синька не позеленжеть. 
8) поспЪшно отмыть препаратъ водою, чтобы кислота не вполнЪ раскрасила 
фонъ; 9) обсушить препаратъ фильтровальной бумагой и прогрЪть на огнЪ. 
Результаты: оба типа бациллъ красятся хорошо; ясно выступаетъ разница въ 
толщинВ бациллъ обоихъ типовъ, благодаря набуханю въ раств. щелочи 6бо- 
лЪе толстой оболочки бациллъ типа Боушти$. 

Другой методъ Зрепега: 1) окрашивается намазка въ продолжени 1—5 
минутъ холоднымъ фуксиномъ 21еНРя; 2) избытокъ фуксина удаляется 60 ал- 
коголемъ; прибавляется одна капля метилен. синьки 1.5Мега къ остатку алко- 
голя на стеклышкЪ, зажигается оставшйся алкоголь на стеклышкЪ и быстро 
распредвляются капли синьки по стеклышку (вся процедура продолжается 
2—3 секунды); 3) обмывается водой, высушивается. Результатъ: бациллы типа 
Боутиз окрашиваются въ ярко-красный цв тъ (аеце!-го), а типа Витапиз 
въ темно-красный (уепозе-го{В) или фтолетовый. 

предложенный Зрепегомъ 

тонко размазать матер!алъ по стеклу; 

Палочки бугорчатки, въ общемъ, довольно трудно культивируются 

на питательныхъ средахъ. Температурныя границы ихъ прозябаня 

колеблятся между 29—42°С. Ниже и выше этихъ предфльныхъ тем- 

пературъ фаБегсшотусез (типа Боупиз и Витапи$) не произрастаетъ. 

Тетрегаиг-орНтит равна 37°С. ВначалЪ палочку бугорчатки разво- 

дили лишь на свернутой кровяной сывороткЪ, но послБ того какъ 

Мосага и Воцх указали на фактъ, что прибавка къ питательнымъ 

средамъ глицерина (6 - 8°/,) значительно ускоряетъ ростъ ть 

теперь почти исключительно употребляютъ ин _ 

агаръ, картофель, бульонъ и пр. Въ общемъ, разводки бугорча „. 

ныхъ палочекъ типа Батапи$ и Боутиз мало отличаются другъ 

гая разводки (по крайней мЪрф въ типи- 

пруга, но В особенности. Такъ, напр., палочки 

ческихь сп бстратахъ медленнфе палочекъ типа 
типа Боутиз разрастаются на ры о быы ро 

Ватапиз; видъ разводки НЫ р РЯ 

тый несли О ее" $зко повышаетъ щелочную реак- 
риновомъ бульонЪ) типъ Бомши$ р 

кислу 
1 какъ типь Китапиз быстро переводить ее въ у : 

м м разница въ роств обоихъ типовъ ЕК: 

т. прибавкой желчи съ тлицериномъ (5:100). На картофелЪ, 
средахъ съ 

езовскому- *) Цит. по С. Е. Бер 
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напр., пропитанномъ жидкостью, въ составъ которой вошла челов\- 

ческая желчь, типъ ро\тиз не развивается, а съ добавкой желчи 

быка растетъ; наоборотъ, типЪ Ватапиз не развивается на средахъ 

съ добавкой бычьей желчи, а растеть лишь на средахъ съ добавкой 

желчи человЪка. Разница въ обоихъ типахъ выступаетъ также и 

при заражени небольшими количествами чистыхъ культуръ н$кото- 

рыхъ опытныхЪъ животныхъ. Типь Битапиз, привитый подъ кожу 

кролику, даетъ абсцессъ на мъстЪ введеня культуры; Роупиз— общую 

бугорчатку. У свиней Патапиз вызываетъ мЪстный процессъ, а Бо\- 

пиз всегда общую прогрессирующую бугорчатку, причемъ заражене 

происходитъ отъ сравнительно ничтожнаго количества бациллъ, напр. 

отъ эмульсми, въ которой подъ микроскопомъ трудно обнаружить 

даже туберкулезныя бациллы. 

Патолого-анатомическ!е признаки бугорчатки у различ- 

ныхъ родовъ убойнаго скота представляются далеко не одинаковыми. 

У рогатаго скота туберкулезъ выражается въ двухъЪ формахъ, 

часто смъшанныхъ другъ съ другомъ, а именно: въ форм пораже- 

вый серозныхъ оболо- 

чекъ и паренхиматоз- 

ныхъ органовъ. Ту- 

беркулезъ серозныхъ 

оболочекъ, или такъ 

называемая «жемчуж- 

ная болЪзнь», «жем- 

чужка», проявляется 

настолько оригиналь- 

но, что ее долгое вре- 

мя считали за болъзнь, 

отличную отъ бугор- 

чатки. Ее принимали, 

напр., за ложные эпи- 

теломы, за остатки 

плевритовъ, за сар- 

кому и т. под. Теперь 

доказано съ положи- 

тельностью, что жем- 

чужная болЪфзнь вы- 

зывается исключитель- 

но Коховской бацил- 

лой типа Бо\пи$ И 

представляетъ изъ себя несомнфнную бугорчатку, лишь оригинально про- 

являющуюся въ видЪ различной величины бугристыхъ опухолей, плот- 

ныхъ на ощупь. Эти опухоли или «жемчужныя разращеня», «жемчу- 

Рис. 225. Жемчужныя разращеня на плеврЪ быка. 

НИ 
то 

ТИ ф
и 

ро КОЖНЫХ
 

ЗОН
Ы — 

САХ НИКО 

облом,
 

ПА 
ад 



— 381 — 

жины» располагаются на поверхности серозныхъ оболочекъ или на 

широкомъ основани или же свЪшиваются на тонкихъ соединительно- 

тканныхъ ножкахъ. ЦвЪтъ опухолей обыкновенно сзроватый или ро- 

зовый, величина отъ горошины до кулака и болЪе. Мелкя опухоли 

представляются круглыми, болышя (состоящя изъ конгломератовъ 

первыхъ) им$ютъ приплюснутую форму, раздЪленную на многя доли. 

Жемчужныя опухоли усЗиваютъ иногда сплошь большую поверхность 

серозныхъ оболочекъ, иногда же сидятъ разсфянно, одиночно или 

группами. 

Типическя жемчужныя бугристыя опухоли имфютъ наклонность 

пропитываться солями извести. При разрЪзЪ такйя опухоли хрустятъ и 

представляются плот- 

ными, отчасти фиброз- 

ными, пронизанными 

различной величины 

казеозными, желтова- 

таго цвЪта, фокусами. 

Жидкихъ казеозныхъ 

массъ въ жемчужныхъ 

опухоляхъ никогда не 

наблюдается. 

Микроскопическое 

изслЪдоване жемчуж- 

ныхЪъ узловЪ показы- 

ваетъ, что въ составъ 

ихъ входятъ три ин- 

гредента : соедини- 

тельная ткань, тубер- 

кулы и сосуды. 

Туберкулы рЪФши- 

тельно ничЪмЪ не от- 

личаются отъЪ типиче- 

скихъ бугорковъ. Они 

лежатъ или отдЪльно 

или группами и 0с0- 
Рис. 226. Туберкулезъ, быка. аиб — увеличен- 

бенно скопляются В ныя и пораженныя туберкулезомъ бронхальныя 

едостЪнныя железы; си & — жемчужные узлы; 

участкахъ ие 
и сред о ео 

съ плеврой. БУГО 

отдЪлены другь ОТЪ 

друга прослойками соедини 

й холи. 
жемчужной опуУ 

ви. в бациллы и здЪсь, какъ и ВЪ бугоркахъ, взятыхъ 

к — частей т®ла, главнымъ образомъ помфщаются вЪ гигант- 

изъ других 

тельной ткани, изъ которой состоитъ глав- 



скихъ клЬткахъ. Бугорки жемчужныхъ опухолей весьма Недолговьчны, 
Они быстро погибаютъ отъ регрессивныхъ процессовъ, распадаются 

въ детритъ, причемъ въ послфднйй немедленно-же начинаютъ Отла- 

гаться соли извести. 

Вопросъ о томъ, въ силу какихъ причинъ туберкулезъ серозныхь 0боло- 
чекъ у рогатаго скота проявляется въ форм грануляцюнныхъ разращени, 
Доходящихъ иногда до колоссальной величины, въ настоящее время, за неимх- 
шемъ точныхъ данныхъ, не можеть быть р$ёшенъ съ положительностью, Слоког 
высказываетъ предположене, что большинство случаевъь жемчужной болфзни 
у рогатаго скота врожденны и что {иБегси!отусез попадаютъ въ полость плевры 
еще въ утробф матери. Изъ опытовъ Соигтоп?а и Рога можно вывести 
заключене, что жемчужная болЪзнь обусловливается ослабленной бугорковой 
заразой. При введени въ кровь кроликамъ такой ослабленной заразы полу- 
чается исключительное поражеше сывороточныхъ оболочекъ, причемъ легкя 
остаются не тронутыми. Та же зараза, вновь усиленная, даеть у кроликовъ 
классическую (легочную) бугорчатку. На основани своихъ изслФдованй, остав- 
шихся, къ сожалЪн!ю, не законченными, я долженъ высказать здЪсь предполо- 
жене, что вообще бугорчатка у животныхъ, также какъ и у человЪка, пред- 
ставляетъ „смЪшанную“ инфекщю. Однако, при жемчужной болфзни рога- 
таго скота никогда не наблюдается микробныхъ ассощащй. Послфднее обстоя- 
тельство заставляетъ предполагать, что гранулящюнное проявлеше бугорчатки 
плевры есть результатъ чистаго воздЪйствя на ткани фиБегсшотусе. 

Въ прежнее время господствовало убЪъжден!е, что у рогатаго скота 

туберкулезъ выражается почти исключительно въ формЪ пораженй 
серозныхъ оболочекъ, т. е. жемчужной болЪзни (А. А. Раевскй). Въ 
настоящее время выяснился совершенно обратный фактъ, а именно, 

Что серозные покровы (плевра и брюшина) составляютъ мЪсто наимень- 
шаго развит!я бугорчатки (плевра поражается приблизительно до 12°, 
а брюшина до 45]). 

Бугорчатка органовъ и слизистыхъ оболочекъ у рогатаго скота 

чаще всего проявляется первично въ лимфатической системЪ, въ раз- 
личныхъ отдФлахъ дыхательнаго аппарата, затЪмъ по длин кишеч- 
наго тракта и очень рЬдко въ половой сферЪ у самокъ. Изъ лимфа- 
тическихь железъ чаще другихъ поражаются железы грудной полости 
полости (до 65°], всвхь случаевъ), головы и шеи (до 60°/.), затьмъ 
уже идутъ железы брюха, таза (до 15°/) и, наконецъ, мускулатуры 
(до 1°].). Изъ отдБльныхь лимфатическихъь железъ области головы 
особенно часто бугорчатка гНЪздится въ заглоточныхъ или ретрофа- 

рентеальныхь железахь (2апашае гегорпагупзеа!ез до 65/5); въ грудной 
полости—въ бронхальныхь железахъ (до 50°). Патолого-анатоми- 

а. сина туберкулезнаго лимфоаденита (1утпрадеп!$ иБегси!оза) 

маи о ею и уплотнению железы; при разрЪзЪ ея находятъ 

вочной головки я г товатаго цвЪта, различной величины (отъ була- 

выражается въ орошины и болЪе). Туберкулезъ легочной ткани 
ФормЪ или бронхопневмони (Бгопсво-рпеитота +аБег- 
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си1оза. 1орщайз сазеоза) или миларнаго пораженя (аБегси!о$!5 Шаг 

етройса асщба ритопит). Въ первомъ случаЪ находятъ различной 

величины ЗЕЯ очаги (узлы), пронизывающее легочную паренхиму 

и имзющЕе долевое распространеше. Во второмъ случаЪ— бугорки, 

прощупываемые въ легочной паренхим$ въ формЪ плотныхъ, просо- 

ВИДНЫХЪ ваза СЪрыхъ въ началЪ образованя, и желтющихъ 

впослЪдстви въ силу ихъ казеознаго перерожденя. Въ печени и въ 

почкахъ бугорчатка проявляется также одиночно разсЪянными, жел- 

тыми, казеозными узлами (отъ просяного зерна до орЪха), сливаю- 

щимися иногда въ конгломераты и образующЕе крупные сырные очаги. 

У рогатаго скота казеозныя массы на мЪстЪ распада бугорковъ 

отличаются вообще суховатыми свойствами и легкой наклонностью къ 

объизвествленю. Каверны въ легочной ткани встрфчаются очень 

р%дко. Въ тЪхъ случаяхъ, когда возбудители бугорчатки попадаютъ 

въ кровяное русло и когда по образному выражнню \\евегРа про- 

ИСХОДИТЬ «наводнене» (ЧеБегзсв\уеттипя) крови туберкулезными 

бациллами, могутъ возникать эмболически бугорки и въ мускулатурЪ. 

СлЪдуетъ, впрочемъ, замЪтить, что бугорчатка мышцъ, повидимому, 

принадлежитъ къ р®дчайшимъ явленямъ; даже при генерализацщи 

процесса она встрЪчается далеко не всегда. Очевидно, что мускула- 

тура вообще принадлежитъ къ такимъ тканямъ, въ коихъ туберку- 

лезныя бациллы не находятъ благопрятныхъ условЙ для своего раз- 

витя и погибаютъ. а 

Въ первыхъ стадяхъ процесса среди мышечныхъ волоконъ появляется 

множество сЪрыхъ бугорковъ, превращающихся съ теченшемъ времени 

въ плотные, желтовато-сфрые Узлы, доходяще иногда до величины 

вишни и даже болЪе. Въ центрЪ этихъ узловъ располагаются казе- 

озно-перерожденные участки. 

Случай туберкулеза мускулатуры, обнаруженный К. Г. Кезевичемъ у 

вола, весьма интересенъ и можетъ быть приведенъ здФсь въ качествЪ р 

кретнаго примЪра. «Быкъ, у котораго быль обнаруженъ ны а 

питане удовлетворительное. Железы лимфатической. 96 я шае $и5- 

рпаипаеа!ез 1гасвеа[ез зирепогез её шепогез, ее тедаз па] окр 

чены въ объемЪ и казеозно перерождены- Въ паренхим легкихъ, п 2 ты 

лезенки и въ #1. 1утрй. зиргепаез найдено значительное количество узловъ, 

зно-распавшихся- Поражеше мускулатуры обра- 

частью с®рыхъ, частью казео р 

й И зловъ, разсЪянныхъЪ въ значительномъ числЪ 

шало на себя внимане обилемъ У › 

во узловъ встр$чалось въ поверхноетныхъ мыш- 

мышць. Наибольшее количест я И обп, ть тесё аБаотийь, оБНаш а5- 

цахъ грудной, брюшной и тазовой областе . м. , 

дотниз ех{егпь яе! зирегйс!айз, Ысер!з {ето$) меньшее число въ У 

шеи (т. м сисиПай$ и тазю@едо!4ецз), мышцахъ конечностей (т. т. {епзог 

{азае Та4ае, зет еп тои, зепи 

ех{епзог сгайз ачадисерз, 

значительное количество узло 

Нззнпиз 40г3). Большая часть 

тетбгапо$4$, зпиеиз тез, уазвиз, 1а{ега|$, 

ех{епзог тейй 101515, ех{. те{асагр! и, наконецъ, не- 

въ—въ спинныхъ мышцахъ (опзззипиз @ог3, Та- 

узловъ была разсЪяна въ тонкихъ мышцахъ и 
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ближе къ поверхности; въ нФкоторыхъ участкахъ насчитывалось на 1 и т 
‚ вершк® отъ 2—6 узловъ. По микроскопическому виду узлы въ мышцахъ пред. 
ставлялись довольно однообразными: величина ихъ колебалась отъ конопля 

‚ наго смени до горошины, цв$тъ—сфробЪловатый, форма круглая или н%. 
сколько овальная, длинный даметръ которыхъ былъ расположенъ по напра- 
вленю длины мышечныхъ волоконъ; на ощупь узлы плотны, отъ мышечной 
ткани отдЗлялись довольно трудно. При разрёзывани нЪкоторые уллы обна- 
руживали однородную, плотную ткань, сЪро-бЪловатаго цвЪта; въ цёнтрь нф- 
которыхъ узловъ замфчался казеозный распадъ въ видЪ густой сЪро-желтой 
массы». . ‹ 

У телятъ бугорчаточный процессъ. чаще всего гнЪздится въ 

печени, въ портальныхъ лимфатическихъ железахъ, въ селезенкЪ и 
почкахъ, являясь послфдствемъ интраплацентарной инфекции. У 

овецъ и козъ патолого-анотомическая картина туберкулеза очень 
сходна съ таковой-же картиной у рогатаго скота, но поражен!я‘сероз- 

Рис. 227. Миларный туберкулезъ вымени у свиньи: 
ы: 

ныхъ оболочекъ встрЪчаются значительно рЪже. У овецъ наклонность _ 

къ отложеню солей извести очень рЪзкая и наступаетъ очень рано *). 

У козъ въ легочной ткани наблюдаютъ (какъ и у людей) каверны 

У свиней туберкулезъ по преимуществу исходитъ изъ кишечника, 

откуда процессъ, распространяется (эмболически) на различные органы, 

особенно на печень и легкя. Въ противоположность рогатому скоту, 

у свиней очень р%$дко поражаются серозныя оболочки, въ легкихъ-же 

находятъ миларные туберкулы и казеозные очаги (бронхо-пневмонй). 

При генерализащи процесса часто происходитъ поражене мясныхъ 

лимфатическихъ железъ и костей. У лошадей, въ общемъ, картина 

та-же, что и у рогатаго скота. Чаще всего бугорчатка локализируется 

*) Мосаг4 это отрицаетъ. Онъ, наоборотъ, говоритлъ, что объизвествлене 

бугорчаточныхъ фокусовъ у овецъ отсутствуетъ. 
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въ легкихъ. ПораеинЫ лимфатичесюя железы увеличиваются до 

громадныхъ размфровъ (иногда до величины головы взрослаго чело- 
вЪка). Бугорчаточные очаги въ центральныхъ своихъ частяхъ почти 
всегда представляются размягченными. ЗдЪсь же слфдуеть отм®тить 
весьма слабую наклонность къ отложеню въ нихъ солей извести. 

При пазолого-анатоминьскольы изсл5довани животныхъ, страдав- 

шихъ бугорчаткой, экспертъ между прочимъ долженъ р5шить вопросъ, 

имфетъ-ли онъ дфло съ мЪстнымъ или генерализированнымъ процес- 

сомъ? Необходимость подобнаго рЪшен!я важна для его послфдующихъ 

соображеншй о томъ, какъ поступить съ даннымъ мясомъ, уничто- 

жить ли его все цфликомЪъ, забраковать-ли его частично, или же вы- 

пустить въ свободную продажу для употребленя въ пищу (см. ниже, 

прав. брак.). Какъ извЪстно, разселеше по организму возбудителей 

бугорчатки съ м$стъ ‘первоначальнаго ихъ проникновенйя (гдЪ они, 

собственно распространяются рег сопёпинает её сопйвийает) 

совершается лимфой, кровью или передвижешемъ слизи, напр. по 

поверхностямъ слизистыхъ оболочекъ. Попавши въ лифматичесще 

сосуды, возбудители бугорчатки заносятся прежде всего въ ближайшя 

лимфатическ!я железы, вызывая въ нихъ специфическое заболЪфван!е 

Затъмъ {иЪегсшотусез двигаются дальше, послЪдовательно поражая 

на пути друме (корреспондирующе съ первыми) пакеты железъ, пока, 

наконецъ, черезъ Чисвиз огассиз, не. попадутъ въ потокъ крови. 

Отсюда возбудитель бугорчатки можетъ распространяться по всему 

организму и вызывать во многихъ органахъ гематогенный (эмболи- 

ческй) миларный туберкулезъ. Распространеше {иБегсиютусез пере- 

движенемъ слизи совершается сперва по поверхностямъ слизистыхЪ 

оболочекъ, напр. воздухоносныхЪ путей, а зат5мъ уже, при И 

ни самихъ слизистыхъ оболочекъ и близь лежащихъ тканей, чужеяд- 

н жетъ попадать въ лимфу. 

во т амЪтить, что туберкулезные бациллы 
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локализирующееся въ отдфльныхЪ частяхъ тфла съ принадлежащими 

сюда лимфатическими железами. Чаще всего такой м5стный процессъ 

возникаетъ въ органахъ, имющихъ сообщене съ внФшнимъ, мфомъ, 

откуда иБегсмотусез могутъ непосредственно попадать въ ткани (въ 

легк!я, кишечникъ и пр.). Рядомъ съ этимъ, могутъ посл$довательно 

поражаться и ближайш!я лимфатическя железы. Отсюда понятно, что 

если экспертъ обнаружитъ, напр., заболЪване паренхимы легкихъ съ 

бронхальными или средостЪнными железами, то онъ вправЪ считать 

такую форму распространен!я бугорчатки мЪ$стнымъ процессомъ, 

Этимъ-же терминомъ можно обозначать и случаи, когда поражаются 

органы въ различныхъ полостяхъ тФла, но когда ясно, что распро- 

странеме болЪзненнаго процесса совершилось путемъ лимфатической 

системы. 

Общимъ туберкулезомъ называютъ случаи, когда зараза проникла’ 

„въ кровь (въ большой кругъ кровообращен!я) и когда, слЪдовательно» 

существуетъ быстрое и обильное. распространен!е бациллъ по всему 

организму. Не всегда, однако, проникновене фаБегсиютусех въ 

кровяное русло создаетъ генерализированный процессъ. Если, напр., 

разсъяне заразы идетъ только въ сферЪ развЪтвленя отдЪфльной 

артер!и или въ капиллярахъ малаго круга кровообращения, воротной 
<>) 

вены, или даже одновременно въ обФихъ послФднихъ капиллярныхъ ^ 

системахъ, то туберкулезъ все таки трактуется м$стнымъ. Такъ 

напр., ЗаБегсиюотусез, проникая изъ кишечника въ воротную вену, 

встрьчаеть на пути своемъ первую капиллярную систему—въ печени. 

Поражая этотъ органъ (множественныя эмбол!и), часть Бегсшотусе$ 

успЪваетъ проскользнуть черезъ заднюю полую вену въ правое 

сердце и затЪмъ уже задерживается во второй капиллярной систем 

т. е. въ маломъ кругу кровообращеня, въ легкихъ. Вотъ почему 

случаи одновременнаго пораженя печени и легкихъ даже съ ихъ 

лимфатическими железами могутъ считаться мЪстнымъ процессом; 

хотя, правда, и не всегда, ибо аналогичное поражене несомн$нно 

возможно и черезъ большой кругъ кровообращенйя. 

При общей, генерализированной бугорчатк5 обнаруживаютъ во 

многихъ органахъ множество одновозрастныхъ сфрыхъ миларныхъ 

узелковъ. Количество этихъ узелковъ прямо пропорцщюнально числу 

вступившихъ въ кровь бациллъ. Если послЪднихъ немного, то нахо- 

дятъ умЪренное количество и притомъ довольно большихъ узелковЪ 

(такъ какъ послфдше успфваютъ увеличиться) съ казеознымъ цент- 

ромъ (хроническй общ туберкулезъ). При остромъ миларномЪ 

туберкулезЪ, когда въ кровь сразу поступаетъ масса 6 циллъ, наблю- 

даютъ маленьке (величиною въ просяное зерно), сЪрые, совсёмЪ и 

мало перерожденные въ центрь бугорки. Такимъ образомъ, пон 

бугорковъ въ органахъ, куда бациллы могутъ попасть только через» 
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кровь болыного круга кровообращенй, напр. въ почкахъ, селезенкъ , 
вымени, костяхъ, суставахъ, мясныхъ лимфатическихь железахъ 
(плечевых; колённой складки); въ самой мускулатур—говоритъ за 
генерализащю процесса. 

Въ отдфльныхъ случаяхъ для эксперта разръшене вопроса 
имъетъ-ли онъ дЪло съ мЪстнымъ или общимъ расироетранвАИиь 
бугорчатки, является довольно затруднительнымъ, даже и тогда, когда 
экспертъ имЪетъ возможность осмотрЪтТь вс органы убитаго. живот- 
наго. Доказательствомъ условности дЪленя бугорчаточнаго процесса 
на типы-и санитарнаго ‘къ нимъ отношеня могутъ служить, напр., 

о не сходныя другъ съ другомъ схемы браковки мяса существую- 

щя въ различныхъ государствахъ (во Франщи, Росси, Германи и др.). 

Клиническая картина туберкулеза столь неопред$ленна, что 

было-бы ошибкой допускать возможность выдфленя больныхъ живот- 

ныхъ передъ убоемъ, особенно при существовании тЪхъ не выгодныхъ 

условй, въ коихъ обычно находится экспертъ при прижизненномъ 

осмотрЪ убойнаго скота (невозможности примзненя туберкулина “и 

пр.). Мы видЪли,. что патологическая анатом!я даетъ основаше дз- 

лить бугорчатку рогатаго скота на 2 главныхъ типа: бугорчатку ор- 

гановъ и серозныхъ оболочекъ. При бронхо-пневмонии, напр., наичаще 

встрьчающейся у рогатаго скота, наблюдается кашель, ослабление ве- 

зикулярнаго дыханя, хрипы; температура, даже при обширныхъ по- 

раженяхъ часто не выходитъ изъ пред®ловъ нормы, а питане долго 

остается вполнЪ удовлетворительнымъ. Обнаружеше бугорчатки дру- 

гихъ органовъ (печени, почекъ), а также серозныхъ оболочекъ врядъ- 

ли возможно, что краснорфчиво доказываютъ случаи, когда живот- 

ныя при отличномъ питани и отсутстви какихъ либо клиническихъ 

признаковъ заболЪван!я, даютъ при вскрыт колоссальныя бугорча- 

точныя пораженя. Въ застарЪлыхъ генерализированныхъ случаяхъ 

животныя проявляютъ худобу, аппетитъ у нихъ становится неправиль- 

капризнымъ, жвачка замедляется, температура представляетъ 

внезапныя повышеня, кашель усиливается, дыхаше дълается тяже- 

лымъ, ускореннымъ, свистящимъ. ВсЪ эти признаки, разумЪется, не 

имфютъ ничего характернаго, и по нИимъ можно лишь заподозрить 

становить ея распознавания. 
НЫ в КИ остальныхъ родовъ убойнаго скота ныть 

нихъ при жизни съ точностью даг- 

нужды описывать, такъ какъ У 

болЪване не представляется возможнымъ. 

и 2 = ныя обычно получаютъ заразу черезъ воздухъ, че- 

УбоНыя. ый каналъ и, наконецъ, черезь дефекты кожи. 

ыы пищерариь му, чаще заражается при вдыханм туберку- 

РО т .. ята-—черезъ кишечникъ. Заражен!е 

лезныхъ бациллъ; СВИНЬИ и тел 
* 

ает. 
‹люченя. За послЪднее 

8) ся въ видъ р®дкаго искл З 

черезъ кожу наблюд 
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время возможность зараженя черезъ дыхательные пути оспаривается 

(ЗсНоззтапп, Са!пене), причемъ высказывается предположеше, что 

туберкулезныя бациллы, попадая въ кишечникъ, поступаютъ отсюда 

въ лимфатическое русло, не вызывая МЪстныхъЪ изм5ненй въ стфн- 

кахъ кишечника. Проникнувши, затЪмъ, черезъ 4исвз Погас!сч$ въ 

малый кругь кровообращен!я, бациллы вызываютъ уже здЪсь (эмбо- 

лически) первичное заболЪване легкихъ. Спещальныя изслЗдованя 

ЕтаеГя, РеШега, Епе@егоег’а и др. -показали, что описанный спо- 

собъ заражения дЪйствительно имЪетъ мЪсто при введени большихъ 

дозъ въ кишечникъ, но и при ингалящи небольшихъ количествъ ту- 

беркулезныхъ бациллъ обязательно наступаетъ первичное заражене 

легкихъ. 

Санитарная оц%нка. Кажется ни одна болЪфзнь убойнаго 

скота не доставляетъ экспертамъ столько осложненй при оцЪнкъ 

достоинства мяса, какъ туберкулезъ. Уже одно затруднене при не- 

обходимости категорическаго рЪшеня вопроса о томъ, имЪетъ-ли 

экспертъ дЪло съ мЪстнымъ или распространеннымъ процессомъ, мо- 

жетъ создать ему не мало хлопотъ и неприятностей. РазумЪется, са- 

мой радикальной мфрой было-бы полное уничтожене всфхъ бугорча- 

точныхъ животныхъ цфликомъ. На практикЪ, конечно, сдЪлать этого 

невозможно, съ одной стороны по чисто матер!альнымъ соображе- 

нямъ, а съ другой—по существу самаго дЪла. 

Если принять во внимане огромную распространенность туберку- 

леза у убойныхъ животныхъ (особенно ‘у рогатаго скота), то при 

шлось-бы ежедневно уничтожать десятки тысячъ пудовъ мяса. Выше 

было уже много разъ указано на то, что въ Роси только около 

35°], боенъ снабжены санитарнымъ надзоромъ за доброкачествен- 

ностью мяса. 

Судя по офищальнымъ даннымъ, даже и при такой, боле чмъ 

неудовлетворительной постановкЪ надзора за мясомъ, на бойняхъ 

бракуется огромное количество продуктовъ отъ туберкулезныхъ жи- 

вотныхъ. Такъ, въ 1904—1907 г.г. (включ.) на русскихъ бойняхъ (на 

10°/, изъ нихъ) было забраковано: 

ПЕЛИ и: то сс. о 60100 

Частей тушъ .. во м 98009 

Паренхиматозныхъ органовъ ......... . 309.426 

Прочихъ органовъ и частей ..... с. 20388 

Эти цифры для Росфи несомнзнно фиктивны. Чтобы ихъ хоть 

нъсколько приблизить къ истинЪ, надо увеличить, по крайней мфръ, 

въ 3 раза. 

Капитализируя уничтоженные мясные продукты, мы очевидно 

должны будемъ получить крупную денежную сумму. Но, спрашивается, 
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теперь, ин. необходимо запрещать продажу въ пищу мяса ту еркулезнийаь животныхъ, въ какой бы степени распростра- неня болЪзненный процессь не былъ найденъ въ тушЪ? Прежде не- жели дать отвЪтъ на этотъ вопросъ здЪсь умЪстно будетъ разсмот- рЪть два другихъ, тЪсно связанныхъ съ первымъ, а именно: зарази- теленъ-ли вообще туберкулезъ жинотныхъ для человЪка и если зара- 
“ли контамй мускулатура (мясо) бугорчаточ- 

зителенъ, то содержитъ 
НЫХЪ Животных? 

Вопросъ первый (изъ послЪднихъ двухъ) иметь обширную лите- 
ратуру, подробное обозрьше которой, по понятнымь причинамъ 
нельзя сдЪлать въ настоящемъ краткомъ руководствЪ. Литература 
эта ведетъ свое начало, по крайней мЪрЪ, съ первой половины 19 сто- 
лътя. Въ ней, однако, есть рЪзкая грань, которую провелъ В. Косв 
въ 1901 г., заявивши на Лондонскомъ международномъ съЪздЪ вра- 
чей, что бугорчатка рогатаго скота совсфмъ не заразительна для 
человЪка. ВпослЪдстви В: Косв н%Ъсколько разъ доказывалъ, что онъ 

былъ невЪрно понятъ, такъ какъ вовсЪ, не высказывался въ столь 
отрицательной формЪ по вопросу о контамозности бугорчатки. Быть 
можетъ поправка эта и справедлива, но что Косб’а поняли именно 

такъ, а не иначе, это безспорный фактъ, который, по счастью, отра- 

зился самымъ благотворнымъ образомъ на учени о бугорчаткЪ. ДЪло 

въ томъ, что благодаря авторитету Коср’а, выдвинутое имъ положе- 

не о незаразительности туберкулеза рогатаго скота для человЪка 

вновь и самымъ тщательнымъ образомъ было пересмотрЪно экспери-, 

ментально. Въ различныхъ странахъ для этого были организованы 

на средства правительства, особыя коммисси. Мног!я лабораторм, по 

собственному почину, произвели солидныя изслФдованйя. Въ резуль- 

тат такой коллективной работы оказалось, что старое положеше о 

контагмозности бугорчатки рогатаго скота для человЪка и обратно 

должно быть сохранено. Ошибка В. Коср‘а, какъ оказалось, заклю- 

чалась въ томъ, что онъ имЪлЪ въ распоряжен!и для своихъ экспе- 

риментовъ лишь одну разновидность палочекъ бугорчатки, прививая 

нъ дЪйствительно не вызвалъ заболЪван!я. 
которую (19 животнымъ), о 

. ментовь КосН ошибочно 
Отрицательные результаты своихъ экспери 

обобщилъ. Оставляя въ сторон всЪ подробности провзрочныхъ опы- 

товъ, здЪсь умЪстно будетъ лишь сообщить заключен, вытекающее 

изъ нихъ, а именно: въ природЪ существуютъ разновидности тубер- 

кулезныхъ бациллъ типа Битапиз, которыя несомнЪнно способны 

вызывать у рогатаго скота общую бугорчатку; отсюда уже логически 

вытекаетъ предположене о возможности и обратныхъ В ыы 

въ дфиствительности и доказывается клиническими наблюденями. 

Дьло касается лицъ (ветеринарныхъ врачей, мясниковъ, о рамевый 

бойняхъ и пр.), заразившихся при вскрыти или при потребленм мо- ойня .), 
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лока, пораженныхъ бугорчаткою животныхъ. До настоящаго времени 

извЪстно уже болЪе 50 подобныхъ наблюдевй (Тзспейпе, МоПег, 

Кгаизе, Р!еШег, Низ, Со@$ и мн. др.), среди коихъ нЪкоторыя пред- 

ставляютъ характеръ какъ-бы прямого опыта прививки коровьей 

бугорчатки челов$ку. - 

Второй вопросъ о томъ, заразительно-ли мясо туберкулезныхъ 

животныхъ, повидимому, долженъ быть рьШенъ также въ положи- 

тельномъ смыслЪ, хотя и съ оговорками. Большинство опытовЪ, дав- 

шихъ положительные фезультаты, были сдфланы съ введенемъ сока 

(выжимковЪъ) мяса въ брюшную полость морскимъ свинкамъ. Зара- 

жене при этомъ наблюдалось далеко не всегда, а ЛИШЬ ВЪ тъхъ 

только случаяхъ, когда мясо, служившее для опытовъ, бралось отъ 

животныхъ, страдавшихъ генерализированной бугорчаткой. Опыты съ 

кормленемъ въ большинствЪ случаевъ не давали зараженй, хотя. у 

отдЪльныхЪ изслфдователей и сопровождались положительными ре- 

зультатами. Матералъ для зараженя въ этихъ послзднихъ опытахъ 

былъ почти весь взять также отъ генерализированныхъ случаевъ 

бугорчатки. Въ общемъ, отъ совокупности вс5хъ экспериментовъ, 

сдфланныхъ до сихъ поръ, получается впечатльне, что мясо бугорча- 

точныхъ животныхъ или вовсе не содержитъ бациллъ, или же содер- 

житъ ихъ такъ мало, что онЪ не-могутъ вызывать зараженя. Мясо, 

полученное отъ животныхъ, страдавшихъ генерализированной формой 

бугорчатки, очевидно чаще содержитъ бациллы. нежели мясо слабъе 

зараженныхъ. Полученные результаты однако нельзя цзликомъ, безъ 

оговорокъ, переносить на челов$ка. Начать съ того, что опыты дЪ- 

лались по преимуществу съ сырымъ мясомъ, а заражене производи- 

лось въ брюшную полость. Въ жизни человЪка первое услов!е встръ- 

чается рЪдко, а второго совсфмъ не бываетъ. Мы знаемъ, что тубер- 

кулезныя бациллы погибаютъ мгновенно при 80—100°С т. е. при той 

температур®, при которой мясо обычно варится или жарится при 

приготовлен пищи. Если все это принять во внимане, то позволи- 

тельно будетъ сдЪлать заключене, что мясо туберкулезныхъ живот- 

ныхъ въ дЪлз распространеня бугорчатки человзка играетъ незна- 

чительную роль. 

Такой выводъ можетъ быть подкрЪпленъ также слФдующими с0- 

ображенйями: 1) мышцы вообще принадлежатъ къ тканямъ, среди с0- 

ставныхъ элементовъ которой, бугорчаточныя палочки не находятЪ 

благопр!ятныхъ условйЙ для своего развит, что наглядно указывается 

опытами съ введенемъ въ русло большого круга кровообращеня 

даже огромнаго количества бациллъ; въ этихъ случаяхъ почти Ни- 

когда не образуется въ мышцахъ специфическихъ бугорковъ, тогда 

какъ въ другихъ тканяхъ (въ легкихъ, печени и пр.) появляется не- 

исчислимое ихъ количество. 2) Кровь, въ которую введены бациллы, 
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довольно быстро освобождается 2 } 
и ве а. по изслЪдованНямъ 

3) Случаи продолжительнаго упот 1 и. ребленя людьми въ пищу мяса бу- 

в = к и (а быть можетъ и не- 

дуЮИЮ СВЕ В риводитъ, напр., по этому поводу 

р ь ролевское министерство (Заёзти!- 

эвепиг) 11 августа 1879 г. предписало произвести всеобщее изсл®до- 
ваше `ОЗНОВИЕЕЯЕ НЫ распространен!я туберкулеза среди баварскаго .на- 

селеня съ обращешемъ особеннаго вниманйя на зависимость между ту- 

беркулезными заболЪванНями и бугорчаткою рогатаго скота. При 

этомъ, какъ сообщаетъ ВоШпзег, получились интересныя отдЪльныв 

наблюден!я, говорящя за безвредность употребленя мяса бугорча- 

точныхъ животныхъ. Такъ, напр., жители деревни ВеНегзмезеп (452) 

почти исключительно Фдятъ мясо  туберкулезныхъ  животныхъ 

несмотря на это, туберкулезъ тамъ чрезвычайно рФдокъ и семьи» 

являющяся почти исключительными потребителями мяса туберкулез- 

ныхъ животныхъ, оказались свободными отъ туберкулеза. Эспо{еНни$ 

сообщаетъ множество аналогичныхъ наблюденй. Между прочимъ онъ 

описываетъ случай, когда 12 бЪднымъ семействамъ въ Вюрцбург было 

разръшено въ 1886 г. питаться мясомъ туберкулезнаго скота; спустя 

15 лътъ изъ 130 человЪкъ умерло 11, изъ коихъ 6 въ дБтскомЪъ воз- 

растЪ. Больныхъ туберкулезомъ среди этихъ потребителей бугорча- 

точнаго мяса не было ни одного. 

Ваи\мегкег сообщаетъ: въ А!зеп2»Ъ (РЁ) живетъ сапожникъ, кото- 

рый со всей своей многочисленной семьей уже много лътъ питается 

почти однимъ Только мясомъ туберкулезнаго скота. «Часто такое 

мясо, лишенное малЪйшаго слЗда жира, употребляется въ пищу въ с0- 

леномъ и вареномъ вид%». Въ этой семьЪ туберкулезъ еще никогда 

не наблюдался. ВоШпег и Ваи\иегкег замфчаютъ, однако, что въ Ба- 

вари мясо повсемфстно употребляется въ пищу «только въ вареномъ 

видЪ». 

Такимъ образомъ, приходится допу. 

животныхъ не представляетъ для чел 

что въ этомъ отношени послЪдующия 3 

шенно справедливы. Въ этюлоги 

ники зараженйя (напр. мокрота 

большее значене, нежели мясо *) 

стить, что мясо бугорчаточныхъ 

овзка большой опасности, и 

аявленя В. Косп”а были совер- 

бугорчатки челов$ка друге источ- 

больныхъ людей) имфютъ неизм5римо 

ТЪмъ не менфе отмЪнять суще- 

о что сказаннаго могутъ служить недавн!я изсл$- 

46 фтизиковъ У 45 были найдены въ мокрот® 

только фаБбегсшотусез типа Витапиз и у одного —Питапи$ и Бомти$
 ан ые 

численнымъ преобладашемъ 1-го типа. При изслЪдовани ры г” 

новъ отъ’35 умершихъ фтизиковъ (подбирался матералъ такой, р а 

было предполагать заражеше отъ рогатаго скота) въ 29 случаяхъ бы 



ствующя мЪры браковки продуктовъ убоя, получаемыхъ отъ бугорча- 

точныхъ животныхъ, какъ это предлагалъ въ свое время К. Косп, не 

цфлесообразно уже потому одному, что продукты эти являются без- 

спорнымъ источникомъ распространеня туберкулеза среди животныхъ. 

Наконець послфднй вопросъ о томъ, какъ слФдуетъ относится къ 

продуктамъ убоя въ тЪхъ случаяхъ, когда экспертъ обнаруживаетъ 

въ нихъ признаки бугорчатки, исчерпываются тЪми сложными прави- 

лами браковки мясныхъ продуктовъ, которыя изданы для Росси мин. 

вн. дълъь въ 1904 г. (см. стр. 17—19). Для того, чтобы облегчить 0б0з- 

зрЪне этихъ правилъ, приведу ихъ въ формЪ нижеслздующей наглядной 

таблицы — схемы (см. стр. 243). 

СлЪдуетъ здЪсь замфтить, что правила эти и до сихъ поръ не 

обязательны. По нимъ вырабатываются лишь тЪ обязательныя поста- 

новленя, которыми должны руководствоваться съ одной стороны са- 

нитарный надзоръ городовъ и земствъ, а съ другой—населене. Вотъ 

почему въ нЪкоторыхъ мЪстностяхъ схема браковки органовъ и тушъ 

при туберкулезЪ нЪсколько разнится отъ выше приведенной (мини- 

стерской). Въ видЪ примЪра приведу здЪсь схему, установленную Ком- 

миссей изъ ветерин. врачей Московскихъ городскихъ боенъ, приня- 

той къ руководству въ 1906 и исправленной въ 1907 гг. 

Схема браковки органовъ и тушъ при туберкулез круп- 

наго рогатаго скота, принятая на московскихъ городскихъ 

бойняхъ. 

А. Органы. 

1) При всякомъ поражен туберкулезомъ легкихъ (ихъ железъ, паренхимы 

или серозной оболочки) бракуется гусакъ безъ сердца и печени. 

Прим $ чан! е. Если при томъ или иномъ пораженми туберкулезомъ лег- 

кихъ отсутствуютъ железы печени, то послЗдняя тоже бракуется. 
2) При всякомъ поражени туберкулезомъ печени (ея железъ, паренхимы 

или серозной оболочки) бракуется печень. 

ПримЪчан!е. При всякомь поражеши печени бракуется гусакъ безъ 

сердца, если въ гусакЪ отсутствуютъ средостЪнные или бронх!альныя железы. 

3) Сердце бракуется при туберкулезЪ въ томъ случаЪ, если бракуется туша, 

или если оно тоже поражено. 

Б. Туши. 

1. При браковкЪ туши принимать во вниман!е: 

а) Генерализованный ли туберкулезъ или не генерализованный. 

ружена палочка типа питапиз и въ 6—Бо\1лиз. Интересны аналогичныя дан- 

ныя, приводимыя КоззеРемь изъ литературы. Изъ 709 фтизиковъ, мокрота 

коихъ была изслФдована многими авторами, найдено: 705 разъ только фаБег- 

сшотусез типа Витапиз, 1 разъ—Питапиз$ и Боутиз вмЪстЪ и 3 раза— 

Боутиз. Отсюда вполнЪ понятно заключене КоззеРя, что бугорчатка не утра- 

тила бы значеня народнаго бЪдствя даже и въ томъ случаЪ, если бы была 

совершенно уничтожена возможность заражен!я челов$ка отъ животныхъ. 

% 

р 5 

Са 



Безъ наступившаго истощения. 

При насту- 
= т, 60 

пившемъ При генерализированномъ об- Г ВЫ СЬ Пе ОЗ И ОК У ее 

иСЛОЩеНАИ: щемъ туберкулезЪ: Строго мЪстн. МъЪстномъ, но распространенномъ. _ ВЕ 

При поражени | Поражене па- 
только внутрен- 
нихъ органовъ 

(легкихъ, печени, 
селезенки, почекъ, 

кишечника). 

При поражении 
внутреннихъ 

органовъ,муску- 
латуры, мяс- 
ныхъ железъ, 
селезенки, по- 
чекъ, костей, 

Не 

ие с НЪсколь- Брю- Паренх. лег- Кишечни-! Матки и |Кишечни- 
ых кихъ орга- | ‘шины, |кихъ, брон- ка, бры-| брю- | ка, бры- 

При мимар- 
новъ груд- | плевры, хальн.сре- жеечн. | шины. | жеечн. 

номъ туберку- у ной и брюш- железъ, 
лезз. 

и парен-| достЪн., железъ, 
ной поло- | химы грудныхъ печени и печени и 

и й стей. легкихъ.| лимфатич. легкихъ. легкихъ. 
При разсЖян- | _ 7 железъ и 

ныхъ туберк. } плевры. 
пораженяхъ въ 
мышцахъ и въ 

лимфатическ. 
железахъ. 

Поражен!е н%®ск. органовъ одной полости или двухъ поло- 

ренхимы одного| стей, вообще при распространени туберкулеза черезъ лим- 

органа или его | фатическ. сосуды или черезъ кровеносн. сосуды малаго круга 

лимфатическ. кровообращеня или по системЪ воротной вены. 
железъ. 

При одновременномъ поражении. 

Туша съвну-| Туша съ вну- | Туши допуск. въ |Мясо допуск. въ 
тренностями тренностями продажу въ прова- продажу. Пора- 
уничтожает-| уничтожается. | ренномъ видЪ, съ |женные 
ся. Сало те ом мы ало допуск. въ|особымъ клеймомъ и части уничто- 
пуск. въ про-продажу въ в. в. или пломбой: пора- р 

роваренномъ видЪ, съ 
НИЧ 

жаются. ет 
дажу въ вы- женные органы 
топл. видз. 

ся поражен 
части и органы. у , 

уничтожаются. $ 

Мясо допускается въ продажу въ п 
особымъ клеймомъ или пломбой. Аи 



— 394 — 

6) Имъются-ли признаки свЪжей кровяной инфекщи. 

в) ИмБются-ли признаки смЪшанной инфекщи. 

г) ИмЪются-ли признаки истощения. 

2. Допускать частичную браковку. 

3. При всякихъ м5стныхЪ поражешяхъ удалять эти туберкулезные очаги. 

Въ частности: 
р 

а) На всямя жемчужныя разращеня смотр$ть какъ на мЪстный процессъ. 

6) При туберкулезномъ заболфвани миндалевидныхъ или заглоточныхъ 

железъ, туберкулезныя железы вырЗзать. 

в) Если къ туберкулезному заболфваню миндалевидныхъ или заглоточныхь 

железъ присоединятся заболфваше еще подчелюстныхъ или околоушныхъ, бра- 

куется голова безъ языка. 

Прим чан!е. При туберкулез свиней придерживаться общихъ указа- 

НЙ, установленныхъ для крупнаго рогатаго скота; въ частности: 1) при пора- 

женщи подчелюстныхь железъ браковать голову; 2) выпускать шпигъ, когда 

нЪтъ на лицо признаковъ св$жей кровяной инфекщи. 

Въ заключене, здЪсь умЪстно будетъ напомнить, что при изслЪ- 

довани туши на туберкулезъ необходимо всегда надрЪзывать лимфа- 

тическя железы (бронхйальныя, средост$нныя, верхне-шейныя, пред- 

лопаточныя и пр.). Очаги въ пораженныхъ органахъ также надрЪзы- 

ваются при изслЪдовани, но при этомъ надлежитъ избЪгать загряз- 

ненй патологическими продуктами пола, ст$нъ, полокъ, мяса и пр. 

Вообще экспертъ долженъ поставить себЪ за правило не вскрывать 

безъ нужды очаговъ явно бугорчаточнаго происхожденя. Ножи и 

др. инструменты, употребляемые при изслЪдовани, необходимо послЪ 

работы дезинфекцировать, для чего лучше всего прокипятить ихъ въ 

2°|, растворЪ соды. Ни въ какомъ случаф и по понятной причинЪ 

нельзя приступать къ новому изслфдованю, не простерилизовавши 

предварительно инструментовъ. 
До сихъ поръ почему-то на возможность случайнаго, чисто механическаго 

загрязнен!я бугорчаточными бациллами мяса не туберкулезнаго происхожденя 

мало обращается вниманя. ОесКег, изслЪдуя 13 такъ называемыхъ эинспектор- 
скихъ“ ножей т. е. тъхъ ножей, которые эксперты употребляли при осмотр® 
=. нашелъ на 10 изъ нихъ присутстые палочекъ бугорчатки (77°/.), а изъ 

ожей мясниковъ—на З-хь (337/.); наконецъ на стЪнахъ и полу скотобойни 
въ 6 анализахъ изъ 25 (т. е. въ 279],) было также доказано присутстве пало» 

о Про 
происходящаго отъ ее В Е 

Такъ какъ дезинфекщя при туберкулез вытекает изъ стойкости 
) дятс 

бу орчаточныхъ палочекъ, то ниже приводятся соотв тствующя ДлЯ 

Стойкость ао Фе ый лезныхъ бациллъ. Мы разсмотримъ здЪсь 
о факторовъ, кои 60. 

мясовЪ®да.ВысыханЕе не уничтожает се лЪе всего могутъ интересовать 
т недфятель долго. Засушенный, напр. кусокь лены льности ФиБегсшотусез довольно 

, т величиною въ кул своей заразительности въ течеше 150 дней. Засушенный и о 
и въ 

к 

туберк 

Ном См 

выражае" 

различна 

НЗкотор 

тельнаг 

ведущий 

Зоотлей 

Не ИМ 
наго ст 

Рец! 
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порошекъ кусокъ легкаго бугорчаточной коровы сохранялъ вирулентность сп 
стя 102 дня. ИзвЪстно, что и сушеная мокрота чахоточныхь людей ЗЕ" 
лась ядовитой черезъ 9—10 м5сяцевъ (при температурь въ_25° С), Заморажи- 
ваше при—5 до— 8? С съ посл довательнымъ оттаиванемъ не убиваеть туберку- 
лезныхЪ бацилль въ течеше многихъ мЭсяцевъ (Са1 Тег). Гыене оказываеть 
весьма слабое вляше на {аБегсшотусез. Куски легкихъ, пролежавшихь въ 
землЪ 167 дней или въ водЪ 120 дней, не теряли ядовитости (Садвас и Ма[е$)- 

Высокая температура (отъ 60 до 65° С) дЪйствуетъ убйственно на тубер- 
кулезныя бациллы, убивая ихъ въ течеше 5—10 минуть, а температура въ 
80—100? С. мгновенно. Вотъ почему дизинфекщю инструментовъ посл вскры- 
тя лучше всего производить въ кипящей водЪ. Сулема (1:1000), лизолъ и 

креолинъ (3:100), карболовая кислота (5: 100) убиваютъ иБегсшотусе$ черезъ 
24 ч. Солнечный свЪтъ дЪйствуетъ губительно на чужеядное. По Кос’, куль- 
туры иБегсшотусе$, выставленныя на окно, погибаютъ при непосредственномъ 
вляни солнечныхъ лучей черезъ нЪсколько минутъ или часовъ (смотря по 

толщин слоя разводки), при разсЗянномъ свЪтЪ спустя 5—7 дней. 

Псевдотуберкулезъ (Рзеидо{иБегси!0$1$, ложный 

туберкулезъ). Подъ именемъ псевдотуберкулеза (въ собиратель- 

номъ смыслЪ) понимаютъ заболЪван!е, которое патолого-анатомически 

выражается въ образован бугорковъ. Этюломя этого заболЪваня 

различна (кокки, бактер!и, бациллы, даже животные паразиты, напр. 

нФкоторыя стронгилиды). По предложенио Рге’а изъ этого собира- 

тельнаго термина слФдуетъ выдзлить настоящ 1й псевдотуберкулезъ, 

ведущий свое начало отъ изслфдованйй Ма!аззе*—\У1епаРя (1883 г., 

зооглейный туберкулезъ) и возникающий отъ специфическаго микроба, 

не имъющаго сходства съ истинной КосВ?овской бациллой и назван- 

наго стрептобацилломъ псевдотуберкулеза  грызуновъ (герюрасШи$ 

рзецаоЬегси!о$!з годепйит). Зат$мъ кромЪ стрептобациллъ псевдо- 

туберкулезъ (въ анатомическомъ смысл%) можетъ вызываться пути 

микробами, отличающимися отъ первыхъ, напр- бациллами СоигтопРа 

(У рогатаго скота), Ргей2а (БасШа$ рзейдовьегсио51 0%15), ‚ая 

телятъ), Кизснег’а (РасШиз рзеи4оирегси!оз1 тит) и т ея 

слфднее время обнаружено, что згероБасиз рзеидоварегсшоз т 

Чит. является патотеннымь и, для людей, такеакакьь повидимому, 

можетъ вызывать у послЗднихЪ пневмоническй процессъ, ее: о 

ный по клиническому теченйо съ истинной ое 
Е 

вичъ). Надо предполагать, что У людей псевдоту ра чаи до СИХЪ 

чаще, нежели это принято думать- ыы, тубер- 

а ний — 6 й ) эгерю-Баса$ 
рзеидо- 

кулезь и проч. Въ послФднее время ( ь а изо ден 

{иБегси!0515 годепиитт удалось выдЪлить и У — анатомические признаки 

ченныхь съ бовнь и имвющижь ор ЗОТОЛК кожден. Вес-8то 

настоящей бронхопневмони бугойчаящЕАе тЫ извъстный сани- 

показываетъ, что псевдотуберкулез» мБ аботано. 

тарный интересъ, но учене о нем еще мало разр 
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Псевдотуберкулезь характеризуется присутстемъ во внутрен- Нихъ органахъ и на серозныхъ оболочкахъ узелковъ, сходныхъ съ бугорками туберкулезнаго происхожденя. Узелки рфзко отграничены отъ окружающей ткан и, причемъ «по перифер!и ихъ появляются много- численныя молодыя со единительно-тканныя клЪтки (фибробласты торыя въ своемъ дальн5шемъ развити образуютъ плотную оболочку вокругъ узелка» ( 
лезные узелки, подобно бугоркамъ, происходящимъь отъ настоящихъ Коср’овскихъ бациллъ, могутъ казеозно распадаться и въ н$кото- рыхъ случаяхъ объизвествляться. 

Псевдотуберкулезъ у овецъ (БасШиз рзеиаовЬегси!о5{5 0%15) глав- нымъ образомъ выражается пораженемъ лимфатическихъь железъ (казеозные Узлы, творожистыя гнЪзда). Псевдотуберкулезъ телятъ (рзеиаоаБегси!0$15 Уиогит) сопровождается образованемъ бугорковъ 
въ печени. Для распознаван!я заболфваня важно обнаружене эт!оло- 
гическаго возбудителя. По Озенае”у въ псевдобугоркахъ отсутствуютъ 
гигантскя и эпителюидныя клЪтки. Д. А. Юркевичъ, однако, не- 
давно (1911 г.) доказалъ тамъ присутстйе эпителюидныхъ и много- 
ядерныхъ клЪтокъ, сходныхъ по своей структурЪ съ гигантскими. 

У насъ, въ Росси, псевдотуберкулезъ убойнаго скота еще не опи- 
санъ, но что онъ фактически встрЪчается (какъ часто?), за это го- 
воритъ упоминаемый выше фактъ случайнаго обнаруженя у быка 
Басаз рзечаоЬегси юз годепйат въ легкихъ, имфющихъ всЪ ана- 
томическе признаки настоящаго туберкулеза. 

По существующимъ правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ, из- 
данныхъ мин. вн. дфлъ (отд. И, п. 31) телята, овцы и козы, страдаю- 
ще псевдотуберкулезомъ, не допускаются къ убою на мясо, а въ 
случаЪ обнаруженя болЪзни послЪ убоя туши цЪликомъ съвнутрен- 
ностями уничтожаются. 

Къ исевдотуберкулезу слфдуетъ также отнести и процессы, вызы- 
ваемые такъ называемыми «кислотоупорными» палочками. Морфоло- 
гическое строеше этихъ палочекъ и способы ихъ окраски стоятъ 
весьма близко къ настоящимъ возбудителямъ бугорчатки. Въ тканяхъ 
они могутъ даже вызывать процессы очень схоже съ бугорчаточными 
(напр. «ложная палочка жемчужной болЪзни», выдБленная МбПегомъ 
изъ органовъ рогатаго скота и свиней). Кислотоупорные микробы 
встр$чаются довольно часто У животныхъ вЪ роли сапрофитовъ (въ 
кишечник$), повидимому совершенно безвредны для челов$ка (НегБег) 

), ко- 
болфе или менъе 

ДА: Юркевичъ). Псевдотуберку- 

По существующимъ правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ 
(отд. И, п. 31) при обнаружени псевдотуберкулеза туши цЪликомъ 
съ внутренностями уничтожаются. Столь преувеличенное отношен!е 
къ псевдотуберкулезу, безъ различ я его происхожден]я, едва ли вызы- 
вается необходимостью. ̀) 

Зея 

У 
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в АЕтинемико ет акИпотусоз15, лучегрибковая боль 
Это заболфвамше, свойственное человЪку и животнымъ ее =: 
особымь микроорганизмомъ, называемымъ «ИВ г Не: 
асипотусез; ботаническое м$сто этого грибка съ ый а 

ностью еще не опредФлено *). НЪкоторые изъ а > ‚ впро- 

чемъ, предполагаютъ, что возбудителями актиномикоза мог 
и друме. полиморфные микроорганизмы. Ее 

Бактер!олог!я. Актиномикозный  грибокъ можетъ быть легко 
обнаруженъ въ пораженныхь частяхъ. Грибокъ этотъ всегда наблю- 
дается въ колоняхъ, представляющихся невооруженному глазу въ 
форм» зернышект, СЪроватаго или желтоватаго цвЪта, доходящихъ 
иногда до 2 м. м. въ поперечникЪ. Консистенщя ерннишекоь (или 

какъ ихъ принято называть «друзъ» лучистаго грибка) обыкновенно 

мягкая, но не р$дко въ нихъ отлагаются соли извести. При микро- 

скопическомъ изслЪдовани цЪльной, механически неповрежденной, 
колонви лучистаго грибка (друзы), рЪзко бросаются въ глаза пестико- 

видные элементы, располагающиеся лучеобразно. Эти пестиковидные 

или колбообразные элементы суть окончаня нитей, составляющихъ 

центръ зерна, что усматривается на препаратахъ, слегка раздавлен- 

= НЫХЪ покровнымъ стеклышкомъ, Въ такихъ препаратахъ, рядомъ съ 

скопленНями ращально расположенныхъ колбообразныхъ элементовъ, 

можно легко отыскать также и булавовидныя образованйя, продол- 

Е ^ жающся въ длинную или короткую, прямолинейную или волнообраз- 

ную, весьма тонкую нить. 

У рогатаго скота и свиней часто друзы асбпотусез состоять изъ 

слабаго мицеля и огромнаго количества колбъ, или даже изъ однЪхъ 

только колбъ. И. И. Шукевичъ, изслЗдовавши недавно 71 случай 

актиномикоза рогатаго скота, нашелъ мицелй лишь 34 раза. Бьваютъ 

однако-же случаи, когда, наоборотъ, друзы состоять только изъ 

мицеля и ничтожнаго количества колбъ. 

ВполнЪ доказательныхь культуръ грибка. до сихъ поръ не пя 

чено. Въ настоящее время выдФлено н%®сколько разновидностей аси- 

потусез, морфологически не схожихЪ другъ съ другомъ и не пато- 

генныхъ для опытныхь животныхъ. Кром того, какъ уже объ этомъ 

было указано выше, н®которые изслФдователи допускаютъ, что акти- 

номикозъ можетъ вызываться также и полиморфными микробами, 

ничего общаго съ истиннымъ лучистымъ грибкомъ не имфющими 

(И. И. Шукевичъ). 
Для изслЪдованя друз 

ды прибЪгать 
ъ лучистаго’ грибка нЪтъ нуж 

яются къ мысли 

нзслЗдователи склон 

довымъ именемъ *) Повидимому за послФднее время 
которую и назвать ро 

создать особую группу микроорганизмовъ, 

«асбтотусез» (Ре#тизсВКу)- 



къ окраскЪ и къ большимъ увеличен ямъ. Для этого достаточно слегк а 
раздавить друзу на объектномъ стекл$ покровнымъ стеклышкомь 
лучше въ каплз 2—3°/, раствора Ъдкаго кая и обслфдовать пела. 
ратъ при 300 —600 кратномъ увеличени. Методы полученя культурь 

для дагноза не практикуются въ виду незаконченности вопроса, 

Статистика. Въ Рос@и массовое обнаружен!е актиномикоза среди 

убойныхъ животныхъ началось лишь только съ 1889—1890 г.г, (Н. И, 
Эккертъ и Н. Н. Мари). До этого времени болЪзнь считалась необы- 

чайно рЪдкой. Въ настоящее время актиномикозъ регистрируется на 

бойняхъ всей Росаи и притомъ въ огромныхъ количествахъ. 

По оффищальнымъ даннымъ за 1904 -- 1908 г.г. (включительно, 

болЪзнь эта среди промышленнаго скота была обнаружена: 

СРЕДИ КРУПНАГО РОГАТАГО СКОТА. 

МЪстности. т 

1904 1905 | 1906 | 1907 1908 | Итого 
1 | 

Европейская | | 
Восая. №... : 22149 19236 27644 27764 29191 125984 

| | 

Кавказъ .. 7959 5771 5894 3809 2373 | 25806 
| 

Азтатская | 
Роса 403 442 545 1027 1139 | 3556 

| Е аа ВНЕ Е ВВС А ниеОН АСЕ АНИ РАВЕН 

Итого. . 30511 25449 34083 32600 34403 157046 

1 | 

КромЪ крупнаго рогатаго скота актиномикозъ, но гораздо рЪже, 

былъ обнаруженъ (за т%-же годы) и у другихъ родовъ убойнаго скота, 

а именно: у свиней — 864 раза, у телятъ — 263, у овецъ — 160 иу 
лошадей 2 раза. Изъ этихъ цифръ мы видимъ, что лошади и овцы 

имЪютъ весьма малую восприимчивость къ заболЪваню актиноми- 

козомъ *). 

Распознаван!е. При жизни животнаго нёкоторыя формы акти- 
номикоза крупнаго рог. скота распознаются довольно легко, напр. 
поражеше губъ (спеШ$ асНпотусойса, асНпотусоз!$ 1аогигт), языка 
(21053115 асипотусойса), кожи (ЧегтаН$ асНпотусойса) и, наконецъ, 
костей (0$Н$ асбпотусойса). Значительно труднЪе ставить прижиз- 

*) ЗАЪсь умЪстно будетъ упомянуть, что за 1904—1907 г.г. по тёмъ-же 
оффищальнымъ даннымъ у людей въ Росси наблюдалось (въ больницахъ, амбу- 
латоряхъ) 4513 случаевъ актиномикоза среди людей (3942 амбулаторно и 571 
<тацюнарно)- 

© 

процессомъ. 

ками: ПОДЪ 

Сколько От 

2 ск и иногда 

4 покрывающа: 

| опухолей мо 

1 ^ рзко ограь 

достигающуя 

Зовавшагося 

> = 

— < > А [= 
= > [5 -“ 
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ненный дагнозъ при заболЪваши лимфатическихь жельзъ (1 
п асипотусойса), глотки (рВагуп?и$ асипотусойса), л жы, 

п0тус0$1$ риипопит) и пр. Въ общемъ, здъсь се 284 (в 

замфтить, что актиномикотическое поражеше у рогатаго а мы 

исключительно ограничивается областями головы и верхней трети ш ь 
(99,70/5)}; только Въ 0,3°%) актиномикозъ локализируется въ ос = 

ныхь частяхъ организма. Самъ процессъ въ большинствЪ ржи 

остается мЪстнымъ; клинически и патолого-анатомически онъ выра- 

жается въ образовани опухолей, ссстоящихъ изъ плотной соеди- 

нительной ткани, въ которой заложены круглые сЪровато-желтаго 

цвЪта фокусы, явно губчатаго строеня, пропитанныя гноемъ, величи- 

ною отъ мелкой горошины до воложскаго орЪха и болФе. `Вь гною 

этихъ фокусовъ можно встрЪтить типическя зернышки (друзы) лучи- 

стаго грибка. 

Такъ называемый губной актиномикозъ рогатаго скота встрЪ- 

чается довольно часто (въ 70/5), несомнфнно являясь первичнымъ 

процессомъ. Клинически эта форма выражается слфдующими призна- 

ками: подъ слизистой оболочкой нижней губы находятъ одну или 

нъсколько опухолей (актиномикомъ), величиною съ кедровый, волож- 

скй и иногда (рЪдко) даже въ грецкй орфхъ. Слизистая оболочка, 

покрывающая актиномикомы, совершенно нормальна. При ощупыванм 

опухолей можно замЪтить, что он имфютъ сферическую форму, не 

рЪзко ограничены, подвижны и тверды на-ощупь. Только опухоли, 

достигающия значительной величины, проявляютъ зыбленше отъ обра- 

зовавшагося въ ихъ центр абсцесса. Иногда послздн вскрывается 

наружу и оставляетъ послЪ себя язву. 0105$11$ аснпотусо{са 

встрЪчается несравненно рЪже (менЪе 1°/,). 

Эта форма актиномикоза проявляется или Въ видЪ а Е: 

узелковъ, располагающихся чаще всего подъЪ слизистой оболочкой 

боковой и нижней поверхностей языка (105515 аснпотукойса ст- 

ситсгржа $. а1ззеттава), или ВЪ вид$ сплошнаго рые
 

толщи языка (8105515 аснпотукойса ргопа $. вино 

паогайуа). Первая форма наблюдается чаще ое въ резуль- 

представляетъь первичные очаги актиномикоза, - 
а 

тат занесешя лучистаго грибка 8» р стыемъ подъ сли- 

ствами. С1035$ асё. сисита$сг тра врет ны между мышеч- 

зистой оболочкой языка (же реет на ощупь, величи- 

ными волокнами) разсВянных» саж РО Эти узелки слегка 

ною отъ просяного зерна до о № подвижны и легко 

выдаются надъ поверхностью слизистой е они заложены. При попе- 

могуть быть вылущены из» ее аекоя это главная ихЪ масса 

речномъ съчени самихЪ узелков а въ центр5 губчатымъ 

состоить изъ ‘фиброзной ЧКаНИ Я 
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желтоватымъ фокусомъ или абсцессомъ, наполаеннымъ гноемъ, Въ 
тною можно легко обнаружить типическя `друзы асбпотусез. Вторая 

форма актиномикоза языка (1055145 асупотукойса рговпаа) опись. 
валась уже съ давнихъ поръ подъ именемъ деревяннаго языка (но|и- 
7лпсе), туберкулеза, саркоматоза, хроническаго интерстищальнаго 
глоссита ес. Рёзкимъ отличительнымъ признакомъ сплошного акти- 
номикотическаго пораженя языка является увеличеше его объема, 

доходящаго иногда до такихъ гигантскихъ размфровъ, что онъ не 

Рис. 228—Челюстная форма актиномикоза быка. Поражены: кость, кожа 

и лимф. железа. 

помфщается въ полости рта и высовывается наружу. Консистенщя 

органа плотная (отсюда ‘и назване «деревянный языкъ»), причемъ 

утолщене его происходитъ или сплошь, или же не равномЪрно, Уча” 

стками. Въ послфднемъ случаЪ поверхность языка представляется 

бугристой. При разрЪзЪ пораженныхъ частей находятъ сильное раз- 

вите межмышечной соединительной ткани, атрофю мышечныхъ воло- 

конъ, присутстйе характерныхъ для актиномикоза губчатыхъ ФокУ- 

совъ. или абсцессовъ, съ гнойнымъ или гнойно-казеознымъ содер” 

жимымъ. Е 

При пораженм кожи также наблюдаются различной величины 

опухоли, твердыя на ощупь, сидяция обыкновенно за угломъ нижней 

ео 

ращени, |) 

еь КОСТИ, 
ие типичеС 
актиномиКОЗ 

. “ ОЖ 
СКИХ Же 

в форм 
опухолей, р 

Зерхней "р 

НИЖНЕЙ чер 

Руя 



ое 

челюсти. Поверхность такихъ опухолей иногда бывает 
съ грибовидными губчатаго строен{я разращенями, в 
фистулъ. Въ большинствЪ случаевъ опухоль неподвижна, такъ какъ 
соотв®тству ющая часть подкожной клфтчатки представляется измфнен- 
Ной (склерозъ). Кожныя актиномикомы состоять сплошь изъ соеди- 
нительной ткани съ заложенными въ нее губчатыми фокусами. 

При костномъ актиномикоз$ мы наблюдаемъ еще болфе харак- 
терную картину. Кости челюстей вздуваются иногда до огромныхъ 
размЪровъ, кожа на поверхности 

деформированныхъ участковъ 

часто снабжена фистулами, изъ 

глубины коихъ разрастается 

наружу фунгозная масса желто- 

вато-краснаго цвЪта, губчатаго 

строеня. Такя грибовидныя раз- 

ращеня, въ связи съ припуха- 

немъ кости, считаются однимъ 

изъ типическихъ признаковъ 

актиномикоза челюстей. 

° Пораженя лимфатиче- 

скихъ железъ проявляются 

въ формЪ глубоко сидящихъ 

опухолей, располагающихся въ 

верхней трети шеи или подъ 

нижней челюстью. 

Друмя формы актиномикоза 

у рогатаго скота (брюшной по- 

лости, легочной ткани, вымени) Рис. 229. Костная форма актиномикоза. 

обнаруживающанаави а й ей времени, или-же вовсе не 

большимъ трудомъ и съ огромное Зе признаковъ. Формы 

обнаруживаются за отсутствием к я изслЪдовани 

эти обычно находятъ уже послё убоя за | 
соотвЪтствующихъ органовЪ. а 

АО СВ ее Узлы эти, размягчаясь, 
ессовъ ВЪ . 

плотныхь узловъ и абсц ецъ акти- лы и язвы. У ов 3 
тся въ фисту а 

Рь КОН, КОННО ъ. языкЪ, въ легкихъ, а у лошадей 
, 

о 
^. А (послЪ кастрации), иногда въ языкЪ 

натика ( 
на культЪ сфмяннаго ка 

Ъ изъязвленной, 

ыдающимися изъ 

чаще всего въ появленм 

1и пато- 
и костяхъ. слъ убоя на оснований 

: омикоза по 
Распознаван!е актин оО ЧЕЛ и 

лого. анатомической картины ОВО. 

СЪ всюду У животныхъ 
замЪчается наклон 

1 
ей, 

не, что при этомъ процес 
й. акти а ол ткани (опух 

ность къ образован скопишЪ соединительной 6 

о къ осмотру мяса. 

ять во вниМа- 

Н. Н. Мари. Руководств 



номикомъ), что среди этой ткани заложены губчатые фокусы, Холод. 

ные абсцессы и что, наконецъ, въ гною, полученномъ изъ посл®дних, 

всегда можно найти характерныя зернышки (друзы) лучистаго грибка, 

Съ этой цфлью гной лучше всего размазывать по стеклу, посль чего 

зернышки выступаютъ отчетливо, особенно при разсматриванИи намазки 
при проходящемъ свЪтЪ. Эти зернышки для ближайшаго ознакомлен 
съ ихъ строемемъ извлекаются со стекла на другое и изслФдуются, 
затЪмъ, подъ микроскопомъ, какъ уже сказано выше, въ каплЪ 2 

раствора Ъдкаго кал. 

Санитарное отношен!е. Актиномикозъ у убойныхъ животныхъ 

имЪетъ наклонность оставаться исключительно м$стнымъ процессомъ. 

Онъ генерализируется съ трудомъ и лишь при 0с0бо для того благо- 

прИятныхъ условяхъ. Вотъ почему. браковка продуктовъ убоя отъ 

животныхъ, страдавшихъ актиномикозомъ, почти всегда ограничи- 

вается только пораженными частями. При тЪхъ высокихъ цфнахъ на 

мясо, которыя существуютъ въ крупныхъ городахъ, всякое излише- 

ство въ изъятм изъ продажи и потребления мясныхъ продуктовъ при 

актиномикоз$ не допустимо не только съ экономической, но и сь 

санитарной точекъ зрЪня. Такое изъяте будетъ наносить безполез- 

ный ущербъ скотопромышленникамъ и отнимать вполнЪ безукориз- 

ненное мясо у потребителей. Судя по оффищальнымъ._ даннымъ, въ 
Росаи за 1904—1907 гг. (включительно) было забраковано по поводу 

актиномикоза: цфлыхъ тушъ—33, частей тушъ —72, паренхиматоз- 

ныхъ органовъ-—13221 и прочихъ органовъ и частей—71030. 
По правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ (отд. П, п.22 и при- 

мЪч. 7) туши цликомъ, вмЪстЪ съ внутренностями, уничтожаются 
только при генерализированномъ актиномикозЪ, когда имфются по- 

раженя въ мясЪ или во многихъ мясныхъ железахъ, а также при 

«сильномъ распространени метастазовъ съ значительнымъ, одновре` 
меннымъ поражешемьъ нЪ®сколькихъ органовъ въ грудной и брюшной 
полостяхъ». По тЪмъ-же правиламъ (отд. Ш, п. 2) при незначительном 
мъстномъ поражени допускается браковка отдЪльныхЪ частей или. 
органовъ, а мясо (туша) допускается въ продажу; при мъстномъ-же, 
но значительномъ распространен и процесса (безъ тенерализации), туша 
допускается только послЪ провариваня или стерилизашии (отд. \1, 51, 
п. 2). Кожи отъ животныхъ, страдавшихъ актиномикозомъ, согласно 
$ 3, отд. У, тьхъ-же правилъ «выпускаются безпрепятственно». 

_ 9. Ботр!омикозъ, Бо{гуотусоз!з, дегтаныз Бонуотусо- 
Иса. Подъ ботр!омикозомъ (микофибромой, микодесмоидомъ) пони- 
маютъ хроническое страдаше, проявляющееся въ мЪстномъ опухоле- 
видномъ разростф соединительной ткани подъ влянемъ ‘микробнаго 

возбудителя ботрюкокка. БолЪзнь встрФчается рЪяко и почти исклю- 
чительно у лошадеи, хотя она описана также у рогатаго скота, сви- 



ней и даже у людей. Ботрюококкъ есть повидимому конгломератъ ста- 
филококковъ, складывающихся въ силу неизв$стныхъ причинъ въ ша- 
рообразныя скопища, видимыя простымъ глазомъ въ формЪ желто- 
вато-сфрыхъ песчинокъ (до 50 шт. въ поперечник$) и располагаю- 
щихся въ размягченныхъ участкахъ опухоли (ботр!омикомы). При по- 
<ЪвЪ такихъ скопищъ (шаровъ) на питательные субстраты вырастаетъ 
типическая культура стафилококка (К, 
Н. Н. Мари и др.). У лошадей ботрюмикомы 
чаще всего встрфчаются въ формЪ ограни- 
ченныхъ опухолей въ подкожной клЪтчаткЪ, 
на культЪ сЪмянного канатика, въ вымени, 
въ легкихъ, среди мышцъ и въ д!афрагмЪ. 

По строеню своему ботрмикома живо 

напоминаетъ актиномикому съ т5мъ лишь 

отличемъ, что въ толщЪ ея располагаются Рис. 230.—Колоня Бофуо- 

пропитанныя гноемъ участки (а не губчатые "\Усу изъ бот и 
фокусы), содержаще зернышки, состоящ1я 

изъ конгломератовъ мелко зернистыхъ, р»зко очерченныхъ шаровъ, 

въ общемъ напоминающихъ форму гроздей винограда, откуда собственно 

и произошло назване болЪзни (То БоН1оп— гроздь). 

По правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ (отд. И, п. 6 и при- 

мъч. 7) при ботр!омикозЪ уничтожаются только пораженныя части. 

ОТДЪЛЪ ТРЕТИЙ. 

Бол%зни, свойственныя только животнымъ и не 

переходящ!я на челов$ка. 

1. Крапивная лихорадка свиней, иг сагга, крапивница: 

БолЪзнь эта встр®чается р»дко и характеризуется появлешемъ на 

кож выдающихся, красныхъ, кругло или ромбически очерченныхъ 

припуханй, величиною отъ серебрянаго рубля до ладони. ПОВИДИМОКУ 

игисайа есть особая, доброкачественная Форма бациллярной рожи 

свиней, хотя, надо замЪтить, что это мн5не не ВСВыЙ раздЪляется и 

н®которые защищаютъ самостоятельное происхожденше прапивлыр в 

У убитыхъ животныхъ припуханя на кожЪ рЪзко ограничены; Е 

занимаютъ всю толщу кожи, распространяясь дажь на в 

часть подкожной (жировой) клЪтчатки. Изм$ненйя во мери 1 

танахъ отсутствуютъ, хотя въ нЪкоторыхъ болЪе тяжелыхъ слу 

й 1 енки и гиперемпо печени. 
можно найти увеличение селез 

ю 2 



— 404 — 

| По правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ (отд. И, п. 35) туши пывоея 
в свиней, больныхъ крапивницей, уничтожаются цфликомъ ВМС съ зем ый 

внутренностями. Впрочемъ, при началЪ болЪзни, при ОТсУтСтНи лихо ий" к 
радки и при хорошей Упитанности (п т 
мясо разрьшается выпускать въ Я м 
продажу, но не иначе какъ въ про. губ, 
варенномъ видЪ (тамъ-же. примфч, величй! 
10). Трудно понять, почему къ кра. зай! 
пивниц свиней пр/урочены такя массу» 
строг я правила. Исходя изъ того 

‚ положеня, что возбудители болъзни 
находятся только въ пораженныхъ 
участкахъ кожи, а не въ крови, : 

№ ^^ 

& 

й РК, 

Рис. 231. — Половинка свиной туши. Рис. 232.—РЪзко выраженный случай к 
От@сапа. игисапа у свиньи. Роу 

Умен 
въ Германи рекомендуется уничтожать лишь пораженныя части, а Нк 
мясо разршается признавать годнымъ и выпускать въ продажу. тей 

2, Чума рогатаго скота, рез Бо\у1та. Чума представляетъ ны 
изъ себя тяжелое, острое, инфекщонное заболЪване, наблюдаемое У > . о 
жвачныхъ, главнымъ образомъ у крупнаго рогатаго скота, рёже у к | 
овецъ и козъ. Возбудитель чумы неизвЪстенъ. Онъ очевидно принад- Зет 
лежитъ къ ультра-микроскопическимъ существамъ или къ такъ на- Г 
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зываемымъ невидимымъ, фильтрующимся микробамъ. Въ настоящее 
время бол$знь, благодаря принимаемымъ мЪрамъ, встрЪчается рЪдко. 
Клиничесюе признаки чумы по преимуществу сводятся къ лихорадкЪ 
(п гесю до 41—42° С) и кь пораженю всЪхъ слизистыхъ оболочекъ, 
а особенно пищеварительнаго тракта. Въ полости рта (на нижней 
губЪ, твердомъ и мягкомъ небЪ, на корнЪ языка) появляются узелки 
о. съ просяное зерно; эпителй слизистой оболочки, покры- 
вающй эти узелки, распадается въ маркую, желто-сЪрую, сырную 
массу, по удалени которой остаются поверхностныя язвочки, эроз!и. 

= 

| 

Рис, 283. — ИзмЪнен!я слизистой оболочки нижней губы у теленка при чумЪ. 

у Сырный распадъ, эрозии, язвы. 

КромЪ того, у заболЪвшихъ животныхъ наблюдается потеря Оквачки, 

уменьшен!е отдЪленя молока, поносъ, катарральное поражене конъ- 

юнктивы, слизистыхъ оболочекъ полости. носа и воздухоносныхъ „пу- 

тей (кашель). БолЪзнь тянется 4—7 дней, рЭдко дольше. Инкубащюн- 

ный перюдъ можетъ продолжаться о 21 ДНЯ. ЕОс смотря по 

породъ, исчисляется отЪ 30 до 100°/,. СБрый степной скотъ оказы- 

наиболЪе резистентнымЪ (30—50°/, смертности). 

Ни ическе признаки чумы главнымъ образомъ сосредоточи- 

я пищеварительномъ трактЪ. КромЪ описанныхъ выше из- 

Е локализирующихся на слизистой оболочкЪ полости рта, на- 
мънений, 
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ходятъ: кровоизляня и язвы въ сильно гиперемированной слизистой 

оболочкЪ сычуга, особенно въ выходной ея части, а также въ нацаль 

12-перстной кишки, рЪзкое припухаше пейеровыхъ бляшекъ тон- 

кихъ кишекъ (характерный признакъ), паренхиматозныя измЪненя 

Рис. 234.—Чумныя язвы на слизистой оболочки выходной части сычуга 
у быка. Внизу начало 12-перстной кишки. 

въ печени и почкахъ (желто-бурый цвЪтъ, дряблость), переполнене 

желчью желчнаго пузыря. Вншн видъ мяса у убитыхъ чумныхЪ 

животныхъ не отличается отъ нормальнаго. 

Санитарная оцЪнка. Потреблене мяса чумныхъ животныхъ без- 

вредно для человЪка, какъ это доказали многочисленные конкретные 

случаи. Контагй чумы рогатаго скота строго специфиченъ и человзку 

не угрожаетъ. 

Тъмъ не менфе такое мясо, представляя изъ себя пригодный суб- 

стратъ для развитйя случайно попадающихъ въ него микробовъ (Басй. 

БоИпиз, рагафурнозиз ес, см. ниже), можеть прюбрЪтать вредныя 

свойства и служить иногда источникомъ тяжелыхъ отравлен чело- 

вЪка. 

Случай, имЪви!й м$сто въ минувшую русско-японскую войну, когда посл 

потреблен!я чумнаго мяса появились массовыя заболФваня среди нижнихъ 
чиновъ, слдуетъ, быть можетъ, отнести въ категоршю именно мясныхъ отрав- 

ленй. Подобные же случаи были неоднократно наблюдаемы и раньше (М. Геор- 

В! 



рн Жаль, что всЪ они остались недостаточно изученными какъ въ клини- 
ческомъ, такъ и въ бактерюлогическомъ отношеняхъ. 

=> ей а мы абсолютно не могутъ быть допускаемы 

о а чума обнаруживается экспертомъ послЪ 

у ми внутренностями и кожей должна быть не- 
медленно и самымъ основательнымъ образомъ уничтожена (правила 
браковки, отд. П, п. [; отд. \, п. 1. 
Е: р ие. поступать надо уже потому одному, что мясо и дру- 

у убоя способны распространять заразу среди животныхъ 
и Е `самыйрь вносить въ страну настоящее экономическое бЪдств!е. 
Контайй чумы, находящйся въ секретахъ и экскретахъ, въ крови и 
во всЪхъ органахъ больныхъ животныхъ необычайно легко распро- 

страняется среди крупнаго рогатаго скота, вызывая обширныя эпизоо- 
ти, требующ!я для ихъ прекращен!я продолжительныхъ и дорого стою- 

щихъ государственныхъ м$ропрятй. Въ случаЪ обнаружен!я ‘чумы 

посл$ убоя, необходима также тщательная дезинфекщя помфщенЯя, 

въ коемъ производилось убиваше и раздФлка туши и обеззараживан!е 

всъхЪ лицъ, причастныхъ къ этому дФлу (рабочихъ, мясниковъ и пр.). 

Въ настоящее время, какъ извЪстно, производятся массовыя предохрани- 

тельныя прививки рогатому скоту противъ чумы. На практикЪ уже н5Ъсколько 

разъ возникалъ вопросъ о томъ, можетъ-ли быть допускаемо къ употребленю 

въ пищу людямъ мясо иммунизированныхъ къ чумЪ животныхъ и, въ частности, 

мясо животныхЪъ, послужившихъ ДлЯ добыван!я сыворотки на противочумныхъ 

станщяхъ? Медицинскй СовФтъ, обсудивши въ 1904 г. этотъ вопросъ, при- 

зналъ такой скотъ «вполнф допустимымъ къ употребленю въ пищу людьми». 

Контагй чумы считается летучимъ. Онъ при благоприятныхъ усло- 

вяхъ можетъ сохраняться до 9 м5сяцевъ. При высушиванм онъ быстро 

погибаетъ. Гыене уничтожаетъ его не скоро. ИзвЪстны случаи, когда 

мясо, зарытое въ землю и вырытое черезъ 2—3 мъсяца, служило 

источникомъ зараженя. Морозъ, повидимому, также не всегда оказы- 

ваетъ гибельное влян!е на контамй. Навозъ, напр., пролежавший зиму, 

оттаивая весной, служилъ иногда источникомъ зараженйя. Высокая 

температура (выше 60°С) моментально уничтожаетъ контамй. Сулема 

1:1000 убиваетъ его черезъ 24 часа, 2°/, карболовая кислота — че- 

резъ 12 часовъ, негашенная известь (123100) нерезь 12 час 

Принимая во внимане стойкость контагя, можно легко создать 

планъ обеззараживанйя, исходя изъ условйй каждаго конкретнаго слу- 

чая. Опасность чумы длЯ животныхь и ея экономическое значене 

для страны заставляетъ эксперта не скупиться на уничтожеше (сжи- 

ганемъ) тЪхЪ предметовъ, на коихъ возможно подозрФвать присут- 

стве заразы. 

3. Повальное воспа 

ка, р1еигорпеи топ! а Боцм с 

по большей части подостро протекающая, 

лен!е легкихъ рогатаго скота, повал- 

оп+аз10за. Это есть своеобразная 

инфекщюнная болЪзнь, на- 
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блюдаемая лишь только у крупнаго рогатаго скота *) Она предста- 
вляетъ’ болыной практическй интересъ главнымъ образомъ потому, 
что, появляясь въ извЪстной мЪ$стности, легко дФлается стащонарной, 
не смотря на энергичныя и дорого стоющя мфропрИятЙя, практикуемыя 
для ея прекращения. 

Плевропневмоня вызывается фильтрующимъ, невидимымъ микро- 

бомъ, который, однако, удалось получить въ чистыхъ культурахъ въ 
бульонЪ Магип’а съ добавкой къ нему 5°], сыворотки рогатаго скота 

или кролика (Мосага, Коих, Ои]агат—Веаите{2). Микробъ этотъ оче- 

видно лежитъ на границЪ видимости нашихъ современныхъ оптиче- 

скихъ пособй. Онъ даетъ сплошную муть въ культурахъ, а подъ 

микроскопомъ представляется въ видЪ едва уловимыхъ, неопредЪлен- 

ной формы, т$лецъ, доходящихъ до !/, микрона. 

Статистика. Повальная плевро-пневмон!я является болЪзнью до- 
вольно распространенной въ Западной Европ и въ Росси, особенно 

въ Сибири, гдЪ она за послЪднее время достигла колоссальнаго рас- 

пространеня, угрожая убытками не только мЪстнымъ, но и европей- 

скимъ рынкамъ животноводства (А. Н. Макаревскй). 

На промышленномъ скотЪ, доставленномъ на русскя бойни, судя 

по оффищальнымъ даннымъ, повальная плевро-пневмон!я наблюдалась 

вЪ 1904—1908 г.г. (включительно) въ сл5дующемъ количествЪ: 

ее т ВЕНЫ А. ЕВЕ 1904 | 1905 1906 | 1907 1908 | иен 
Районы. | | | 

та Европейская Росая. ..... 7154 6710] 6422 4024 5228| 29538 
1 

Азтатская Росая. ...... 3935 ых 7217 504 42 — 26681 

авказ ии, о Е... 2 9 9 к 150 

Ча 
| 

Итого | 11091] 12791] от 9100 ото 56370 
1 

Съ 1904—1907 г.г. на мъстномъ скотЪ во всей Росси число за- 
болфвшихъ было 40062, а въ гуртахъ, транспортируемыхъ на бойни 
4332 головы. Цифры эти довольно внушительны и говорятъ сами за 
себя. 

Распознаван!е. Клинически повальная плевро-пневмон!я хара- 
ктеризуется слЪдующими признаками: кашлемъ, потерей аппетита, 
жвачки, молока, лихорадкой (до 40 — 41,5°С), ускорешемъ дыханя 
(40—50 разъ въ минуту), при аускультащи обнаруживаютъ бранх!аль- 

ное дыхане, при перкусаи — притуплене, особенно заднихъ долей 

*) И родственныхъ ему видовъ: у буйвола, сЪвер. оленя, верблюда. 

-<9 ли 

—— и - 
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легкихъ. Вс эти признаки могутъ быть очень не характерными и 
потому случается, что заболЪване (въ гуртЪ, стадф и пр.) съ трудомъ 
дагносцируется или даже совсЪмъ не обнаруживается своевременно. 
У перваго же павшаго или убитаго въ перюдЪ болфзни животнаго 
дагнозъ плевро-пневмони устанавливается легко и съ положитель- 
ностью, такъ какъ при изслЪдовани почти всегда находятъ хара- 
ктерную патолого-анатомическую картину. Повальное воспалене лег- 

кихъ принадлежитъ къ типу фибринозной пневмон!и съ той лишь раз- 
ницей, что, благодаря обилю въ легкихъ рогатаго скота интерстища- 

Рис. 235. — Кусокъ легкаго быка. Различныя стади пневмоническаго процесса. 

льной соединительной ткани, фибринозный эксудатъ кромЪ о 

свертывается также и въ этой послфдней, образуя ме з Е 

дълящя гепатизированные участки легкихъ на ясно выра а 

(классический мраморный видъ). У павшихЪ животныхъ г ео 

всегда долевое распространеше процесса а ее 
г жа ый 

паренхима плотна, безвоздушна, тонетъ въ водЪ, с 

ке пласты. Поверхность разрЪза прелставля р 

м — ътовъ отъ темно-краснаго съ одной стороны (красная 

—  -- ы —. съ 
другой (желтая, СЪрая гепатизац!я). Вс$ эти 

ег о участки легкихъ пронизаны сЪтью желто-бЪлыхЪ 

ве" нь дълятъ легочную паренхиму на доли и дольки. МЪ- 

ре ихъ полосокъ доходитъ до 1—11/, стм. Весьма часто 

Е ы ее гепатизащи наблюдаютъ темно-красныя, почти 

к. смея пе
 инфаркты. Плевра, покрывающая 

пора- 

черныя — 
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женныя части легкихъ, усЪяна рыхлыми пластами фибрина, желтова- 

таго цвЪта (фибринозный плевритъ). 

Жидкаго эксудата въ грудной полости часто находятъ огромное 

количество (до 2 ведеръ и болЪе). У убитыхъ больныхъ животныхъ 

встрЪчаютъ иногда гнЪздное заболЪваше легкихъ. Такъ, напр., въ 

глубинЪ легочной паренхимы находятъ иногда одинъ, два очага, вели- 

чиною въ грецкй орЪхъ или гусиное яйцо и болфе, имфющихъ весь 

характерные патолого-анатомическме признаки фибринозной пневмо- 

ни. Ткань вокругъ такихъ очаговъ отечна; плевра часто не бываетъ 

поражена. НЪкоторые изъ очаговъ въ центрЪ окрашены въ сЪрый цвЪтъ 

Рис. 236.—Кусокъ легкаго быка. Плевропневмон!я. Характерная мраморность- 

(типическая сфрая гепатизащя), причемъ периферическя дольки на- 

ходятся въ стади красной гепатизащи. 

Въ общемъ, патолого-анатомическая картина въ легочной ткани 

при плевро-пневмон!и рогатаго скота довольно характерна. Въ дру- 

гихъ органахъ никакихъ особенныхъ измненй не замЪчается. Мясо 

отъ животныхъ, убитыхъ даже въ послЪднемъ перюдЪ болЪзни, ни- 

ч5мъ не отличается отъ нормальнаго. См$шивать патолого-анатоми- 

ческую картину повальной плевро-пневмони съ какой либо иной 

пневмоней нельзя, ибо у рогатаго скота повидимому никакихъ дру- 

гихъ незаразительныхь формъ фибринозной плевро-пневмони не 

встрЪчается. 

Санитарная оцЪнка. Мясо, происходящее отъ животныхъ, 

страдавшихъ повальной плевро-пневмошей, совершенно безвредно для 

человЪка, особенно въ начальномъ перодЪ болЪзни. Такое мясо 

безукоризненно на видъ и съ исконныхъ временъ потреблялось людьми 

житЪ ко 

случая, 1 

носчика1 

Стой 

Легк; 
солнечне 

ператур: 

ляетъ е 
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вЪ огромном количествЪ, такъ какъ для прекращеня эпизоот!й по- 
вальной плевро-пневмон!и, рекомендовали возможно скорое убиване 
всфхъ заболЪвшихъ животныхъ на мясо. 

По правиламъ браковки мясныхъ продуктовь и нын% рекомен- 
дуется уничтожать мясо и внутренности только при обнаружени об- 
ширныхъ пораженй легочной ткани съ значительными плевритиче- | 

1 

| скими выпотами (отд. И, п. 7, прим. 3); при ограниченныхъ-же пора- 
женяхъ въ легкихъ, уничтожаются всЪ органы грудной полости, а 
мясо выпускается въ продажу (отд. Ш, п. 1, прим. 12; отд. \1, п. 7). | 

Предполагается, что повальная плевро-пневмоня главнымъ образомъ. 
(а можетъ быть исключительно) передается отъ живого заболЪвшаго 

ЖИВОТА здоровому. ТЪмъ не менфе пораженныя легкя, плеврити- | 

чесюй выпотъ, бронх!альный секретъ, носовое истечене и вс лим- } 

фатическя железы грудной полости содержатъ уаз и при при- 

вивкЪ вызываютъ заражене. Наоборотъ, кровь, мясо, моча, экскре- | 

менты, молоко больныхъ животныхъ, повидимому, совсфмъ не содер- 

житъ контамя, и до сихъ поръ еще н$тъ ни одного достов$рнаго 

случая, гдЪ бы распространене болЪзни имфло мЪсто этими пере- | 

носчиками. 

Стойкость яда плевро-пневмони такова. р | 

Легкя сохраняютъ контагй въ течене 6—8 недЪль. Воздухъ и 

свътъ способствуютъ скорЪйшей гибели яда. Высокая тем- | 

доведенная до — 75° С, убиваетъ контамй, до 55 ослаб- 

Опыты Гаачегг!еге показали, что холодъ, } 

прекрасно консервируетъ ядъ повальной плевро-пневмонм. Кусочки 

легкихъ, сохраняемые въ течене цфлаго года при 5—6° С ниже нуля, | 

не теряли своей заразительности. Замерзший эксудатъ, собранный изъ | 

легкихъ, оставался вирулентнымъ въ течеше н®сколькихъ мЪФсяцевъ. › 

4. Повально-заразительныя 
болъзни свиней. У сви- | 

ней наблюдаются 3 формы заразныхъ болЪзней: бациллярная рожа | 

| 

| 
| 

солнечный 

пература, 

ляетъ его вирулентность. 

(разюората 5415, зсн\етегоНай), септицем едрает рескогаИ$ 

чат, зсь\метезеисве) и чума (резИз эиШа, зсн\метерез *). „Первая _ 

всЪхъ отношеняхЪ является наиболЪе изученной, въ ученми же объ 

остальныхъ двухъ и ДО СИХЪ поръ существуетъ большая па 

Въ Росси у Убойныхъ свиней встр®чается чаще тт — 
т 

видно, напр., изъ слёдующихъ оффищальныхъ Я ть а и: 

(включительно) чума наблюдалась на бойняхъ и вЪ гур 

1я — ожа свиней — 728 разъ. 

ептицем!я 30 ир 
. 

ть и. о ви
ней есть микробное заболЪване, возбудителемъ 

ко 

ожа 
ствуетъ большая путаница, по- 

существующя нЪмецюя (боле распространен- 

браковки мясныхъ продуктовЪ (изд. 1904 г.) 

о-эптеритомъ — чума- 

й суще 

*) Въ номенклатур$ 
этихъ болЪзней сущ 

чему я и привелъ въ р 

ныя) названя. ВЪ правилах н
Е 

чумою. обозна
чена септицемя, а 
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торой служитъ неподвижная, очень тонкая, трудно обнаруживаемая 
въ мазкахъ палочка (БасШиз ейзре!аН$ 5. пизорайае зи5), встрЪ- 
чающаяся въ крови, а главнымъ образомъ въ паренхимЪ селезенки. 

и почкахъ заболЪвшихъ свиней. Длина палочки достигаетъ 0,6—1,8 
микроновъ (менЪе !/, ч. поперечника эритроцита). Она растетъ уже 
при комнатной температуръ, начиная съ 12° С, но лучше при 37—38 С. 
Самая характерная разводка вырастаетъь на желатинЪ при  посЪвахъ 
уколомъ. 

Если платиновой иглой провести по свфжему разрЪзу селе- 

зенки, почки, печени или какого либо другого органа, полученнаго 

отъ погибшаго отъ рожи животнаго и затфмъ сдЪлать уколъ въ же- 

латину, то спустя 4—10 дней (смотря по температурЪ комнаты) вдоль 

укола появляется нЪжный зернистый стержень, отъ котораго во всЪ 

стороны распространяются тончайше отростки, увеличивающееся съ 

течешемъ времени. ОбщИй видъ разводки можно сравнить съ ламповой 

щеткой, съ той только разницей, что она, въ противоположность 

<ибиреязвенной культурЪ, чрезвычайно нЪжна и замЪтна отчетливо 

только при проходящемъ свЪтЪ. Отростки, идуще отъ стержня, на 

столько нЪжны, что, въ общемъ, получается впечатлЪн!е облачко- 

образнаго помутнЪня желатины. На поверхности питательнаго суб- 

страта, въ мЪстЪ укола, никогда не вырастаетъ наложенй. Желатина 

очень медленно разжижается. 

На остальныхъ субстратахъ возбудитель рожи или совсфмъ не 

растетъ (на картофелЪ), или же растетъ не характерно (на агарЪ, 

сывороткЪ, бульонЪ). 

Бациллы рожи являются патогенными не только для взрослыхъ 

свиней, но и для голубей, бЪлыхъ или сБрыхъ домашнихъ мышей, кро- 

ликовъ (мЪстный процессъ), бЪлыхъ крысъ. Наоборотъ, морск я свинки, 

полевыя мыши, крысы сЪрыя, собаки, кошки, мулы, ослы, лошади, 

рогатый скотъ, овцы, проявляютъ рЪзко выраженный иммунитетъ. 

Изъ птицъ невоспр!имчивость проявляютъ: пЪтухи, куры, утки, це- 

сарки, гуси. 

Стойкость бациллъ рожи довольно велика. Правда, нагрЪване до 

70—80° С. убиваетъ ихъ черезъ 5 мин., но въ кускахъ мяса (при 

варени) они сохраняются до 21/, часовъ. При приготовлени соло- 

нины изъ мяса свиней, страдавшихъ рожей, бациллы не утрачиваютъ 

своей жизнедЪятельности до 170 дней въ солевомъ растворЪ и до 

30 дней—въ см$фси поваренной соли и селитры. Копчене (теплымъ 

дымомъ) не убиваетъ контамй въ течене 30 дней и долЪе. Въ коп- 

ченыхъ окорокахъ Рей! находилъ палочки рожи живыми черезъ 3 мЪ- 

сяца. Только при безпрерывномъ 14-дневномъ копченми и въ неболь- 

шихъ кускахъ (не болЪе 21, КПо вЪса) удается уничтожить палочки 
рожи (За@е)}. Изъ дезинфекшонныхъ средствъ, убивающихъ контамй, 

< 
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ео 
При жизни р , св я: ва орь ОАхив. 

признаками: послЪ а в о 

животное перестаетъ Ъсть Ри и ы 

появляется рвота, Вы признак и 6 ни. — ПЕ Е Е сла мтй. на кожЪф нижней 

пр. появляются красныя или ака Бы м ы к ятна, замфчаются разстрой- 
ства дефекации, затруднене дыханя (отекъ легкихъ). Течене болЪзни 

8 дней и дольше, смертность до 50—80°],. Въ нёкоторыхъ случаяхъ 

болЪзнь сопровождается омертвЪ5немъ кожи и хроническимъ эндо- 

кардитомъ, отъ коего заболЪвийя животныя начинаютъ страдать че- 

резъ 6—12 недЪль послЪ выздоровления. Распознаване болфзни посл 

смерти дЪлается по геморрагическому гастроэнтериту, увеличенйо 

селезенки, множественнымъ геморрамямъ серозныхъ оболочекъ, по. 

отечности и геморрамямъ лимфатическихъ железъ, эндокардиту, ге- 

моррагическому нефриту. У убитыхъ въ началЪ болфзни животныхъ 

патолого-анатомическ!е признаки бываютъ выражены очень слабо. Въ 

этихъ случаяхъ распознаване устанавливается главнымъ образомъ 

бактерюскопическимъ путемъ: на мазкахъ, приготовленныхъ изъ селе- 

зенки, почекъ и крови, ищутъ рожистыя палочки. Если возможно 

сохранить тушу, то можно воспользоваться и бактерюлогическимъ. 

анализомъ (полученемъ чистыхъ культуръ, зараженемъ голубей и пр.). 

Мясо рожистыхъ свиней имфетъ совершенно нормальный видъ, 

лишь въ р%®дкихъ случаяхъ можно найти отечность межмускульной 

соединительной ткани, опухане и отечность мясныхъ лимфатическихъ 

железъ. 

Въ учени о септицем!и и чу 

темныхъ сторонъ. Даже по такому основному вопросу, представляеть- ли 

каждая изъ этихъ болЪзней самостоятельное происхожденше, или же 

он% тождественны другЪ СЪ другомъ, не существуетъ одного мнЪнЯ. 

Большинство, впрочемъ, стоитъ за самостоятельность обоихъ забо- 

лъванйй. 

Септицем!я свине й вызывается особымъ неподвижнымъ мик- 

робомъ (Басй. зи1зерИси$), представляющимь изъ себя к 

окрашивающуюся по концамъ палочку, относимую къ групп$ гемор- 

рагической септицеми. Палочку находять въ пораженныхъ и. 

легкихъ, въ эксудатахъ, а въ острыхъ р ВЕ Ри 

характеризуется главнымЪ образомъ а а Е 

моней, осложняющейся часто фибринознымъ к оявляется 

нознымъ плевритомъ И перикардитомъ. При жизни Е м 

тлавнымъ образомъ кашлемъ, а послЪ смерти наход 

е опечензн!е легочной ткани, 

езахъ, 
въ лимфатическихЪъ жел 

м5 свиней существуетъ много’ 

участково 
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часто пронизанное мутными, желтоватаго цвЪта, суховатыми, омерт- 

вЪвшими фокусами, величиною отъ просяного зерна до горошины, 
Фибринозныя пленки на плеврЪ, на перикарди, серозо-фибринозный 
выпотъ въ грудной и перикардальной полостяхъ; въ хроническихъ 
‹случаяхъ обнаруживаютъ въ легкихъ крупные секвестры, образую- 
щеся черезъ сляне отдфльныхъ фокусовъ омертвфня. Практика 

осмотра мяса выработала правило считать каждое воспалене легкихъ 

у свиней за происходящее отъ возбудителя септицеми, если только 

оно не обусловливается животными паразитами (54гоп5. рагадохиз) 

или туберкулезнымъ процессомъ (Озеказ). Такъ какъ БасИ. зи!зерИсиз 

не обладаетъ никакими характерными морфологическими признаками, 

то воспользоваться этимъ микробомъ для установлешя посмертнаго 

дагноза весьма затруднительно. КромЪ того, въ хроническихъ слу- 

чаяхъ микробъ очень часто совсёмъ не можетъ быть обнаруженъ ни 

въ мазкахъ, ни путемъ прививокъ. 

Чума свиней (зсН\уетерез), какъ показали изслЪдованя по- 

слЪдняго времени вызывается фильтрующимся, невидимымъ микро- 

Рис. 237.-Кусокъ кишки. Изм$нен!я, находимыя при чумЪ свиней. 

бомъ (4е Зсп\ештих, Богзей, Во№оп, Вгуае, Очемая и Зае, Ншуга, 

Тнейег). Симптомы чумы главнымъ образомъ указываютъ на’ пора- 

жене кишечника (наблюдается вонюч!Й и иногда кровавый поносъ). . 

БолЪзнь тянется 8—14 дней. Патолого-анатомически чума проявляется 

тлавнымъ образомъ дифтеритоподобнымъ, некротическимъ (казеоз- 

нымъ) воспалешемъ кишечника и по преимуществу толстыхъ кишекъ. 

Уже при осмотрЪ серозной оболочки обнаруживаютъ плотныя на 

ощупь кругло-овальныя бляшки желтоватагб цвЪта, иногда усЪянныя 

кровоподтеками. Эти бляшки соотвЪтствуютъ пораженямъ слизистой 

‘оболочки и именно ея лимфатическаго аппарата. Слизистая оболочка 

кишекъ вообще гиперемирована и въ н%Фкоторыхъ мЪ$стахъ усЪяна 

теморрагями. Тамъ и сямъ выступаютъ надъ общимъ уровнемъ сли- 

-зистой оболочки лимфатическ!е фолликулы и пейеровыя бляшки, по- 

крытыя мягкими казеозными, желто-сЪраго цвЪта массами. М»Ъстами 

казеозный налетъ слущенъ и на мзстЪ его имфются глубокя язвы 

съ изъЪденными, слегка припухшими краями и неровнымъ дномъ. Въ 
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нфкоторыхъ случаяхъ наблюдаютъ казеозный распадъ ограниченныхъ 
участковъ самой слизистой оболочки кишечника. Участки эти пред- 
ставляются различной величины и всевозможныхь очертанй. Очень 

часто они анастомозируютъ другъ съ другомъ. Микроскопический ана- 
лизъ показываетъ, что при чумЪ свиней мы имфемъ дфло съ епбег 
рзеидо-тетьгапасеа. Ложныя перепонки, покрывающия или лимфати- 
ческй аппаратъ, или ограниченные участки слизистой оболочки, вскорЪ 
распадаются на маркя казеозныя массы, причемъ вовлекается въ 
некроботическй процессъ какъ ткань железъ, такъ и стЪнка ки- 

шекъ. Въ н$которыхъ случаяхъ происходитъ перфоращшя стЗнокъ 
кишечника и развите перитонита. 

Мясо свиней, убитыхъ даже въ послЪднемъ перюдЪ болЪзни, не 

отличается отъ нормальнаго. 

Дифференц!альная д!агностика, Для всЪхъ болЪзней 

(рожи, септицеми и чумы) характерно присутстве геморрамй на се- 

розныхъ оболочкахъ и въ лимфатическихъ железахъ. Часто всЪ безъ 

исключеня лимфатическя железы содержатъ точечныя и полосчатыя 

кровоизлян!я. КромЪ того, нфкоторыя изъ железъ бываютъ отечны 

и увеличены. При всЪхъ болЪзняхъ встр$чаются также пневмониче- 

ске участки, воспалеше кишечника и дерматитъ. За всЪмъ тЪмЪъ, для 

рожи свиней считается характернымъ геморрагическй нефритъ и 

патогномоническимъ — обнаружене БасИ. гриз!орайае; для септи- 

цем!и — участковая фибринозная пневмон!я, часто съ фокусами 

омертвЪн!я и съ многочисленными овоидными бактерями въ посл$д- 

нихъ и отсутстые бациллъ рожи; для чумы — дифтерическое воспа- 

лене кишечника и также отсутстве возбудителей рожи. Въ отдЪль- 

ныхъ случаяхъ септицемя отъ чумы не отличима, почему нфкоторые 

полагаютъ, что 06% болфзни могутъ встрЪчаться вм$стЪ, дополняя 

другъ друга *). Въ тушахъ и въ начальныхъ перюдахъ болфзней не 

только установить дифференщальную дагностику, но и вообще рас- 

познать заболъваше бываетъ очень трудно, а иногда и прямо невоз- 

можно. Во всякомъ случаЪ, обнаружене отечности и геморрамй въ 

признаковъ плеврита и пневмон!и, или 
лимфатическихъ железахъ или 

о 

подозр$%вать наличность одной изъ 
пораженя кожи, заставляютъ 

трехъ разбираемыхъ болЪзней. 

Э. К. Ноневичъ, на основани собственныхъ изслдованй, произведенныхъ 
м Л 

на московскихъ бойняхъ, даетъ слБдующе паталого-анатомическе признаки, 

могуще служить для дифференщанальной дагностики заразныхъ болЪзней 

при изслЪдовани подозрительныхъ свиныхЪ тушЪ. 

даже думаютъ, что хроническая септицем!я 

бомъ (Б. руобепез), а не овоиднымъ мМик- *) Ншуга, Рге!52, Сирз и дР- 

свиней вызывается шогеннымъ микро 

робомъ (2). 
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1. Туши, гдЪ будутъ обнаружены отеки подщечины и шеи, или других 
М$сть, заставляютъ опасаться сибирской язвы и рожи. - 

2. Глубокя пораженя кожи (пятнистое покраснёне всей ея толщи и даж 
жирового слоя отъ ярко-краснаго до багрово ипи черно-краснаго цвЗта, а 
трещины и гангрена поверхностныхъ участковъ) заставляютъ подозрЪвать 
рожу, чуму и септицемпо и указываютъ. на необходимость самаго тщательнаго 
изслФдованя лимфатическихъ железъ и пр. органовъ. 

э: Различныя степени плеврита и пневмоши, особенно долевого характера, 
даютъ основане подозрЪвать чуму и септицемю. 

4. Увеличенныя, напряженныя и содержащ!я геморрами лимфатическя же- 
лезы прямо указываютъ на возможность наличности каждой изъ разбираемыхъ 
болЪзней. 

Санитарная оцЪнка. Описанныя выше заразныя болЪзни 
свиней не имЪютъ особаго значеня для мясовда. Многочисленные 
случаи употребления въ пищу мяса животныхъ, страдавшихъ рожей, 
септицемей или чумой, убитыхъ даже въ разгаръ болЪзни, не со- 

провождались никакими вредными посл$дствями. ТЪмъ не менЪфе всЪ 

продукты убоя могутъ служить источникомъ распространен!я контагя 

среди здоровыхъ свиней, а потому должны быть или совсЪмЪ изъяты 

изъ обращен!я (уничтожаемы), или же выпускаться въ продажу въ 

обезвреженномъ видЪ. По правиламъ браковки (отд. П, п. 32—34, 

прим5ч. 10) мясо больныхъ животныхъ выпускается въ пищу только 

въ проваренномуъ вид$ въ начальномъ пер!одЪ болЪзни, въ другихъ 

же случаяхъ туша съ внутренностями уничтожается. \ 

Стойкость контаг!я рожи свиней довольно велика. Вылущи- 

ване не уничтожаетъ его въ течеше нфсколькихъ м%сяцевъ; нагр5ваше до 

70°С убиваетъ черезъ 5 минутъ, но въ кускахъ мяса, толщиною до 15 сант., 

контамй погибаетъ только при варкЪ въ течени 2'/, час. Въ солонин$ рожи- 

стыя палочки остаются живыми до 4 мЪс. Морозъ 1—10° В, въ течене 100 

дней остаётся не дЪйствительнымъ (Э. К. Ноневнчъ). Сулема 1:1000, сода 5 :100, 

хлористая известь 1:100, убиваетъь контагй рожи черезъ нЪсколько минутъ. 

Контаг!:й септицем!и свиней не стоекъ. СвФтъ, высыхане, су- 

лема 1 : 1000 и др., обычно употребляемые растворы дезинфекщюнныхъ средствъ, 

быстро его уничтожаютъ. Высокая температура убиваетъ его въ 7— 20 минутъ, 

холоду онъ долго противодЪйствуетъ; асаит сагойсит 1:100, сулема 1 :1000, 

креолинъ 1 : 200, известковое молоко 1:50, хлориновая известь 1:25 убиваютъ 

его немедленно. 
` 

Контаг!й чумы свиней довольно стоекъ. Онъ погибаетъ отъ часо- 

вого нагрЪваня до 78° С; холода онъ мало боится, ибо сохраняется въ ледя- 

номъ шкафу до 23 дней, а отъ 24 часового замораживан!я не погибаетъ. Пови- 

димому химическмя вещества его убиваютъ лишь въ концентрированныхъ ра- 

створахъ (сулема 1:1000 не уничтожаетъ. напр., его даже черезъ 8 дней.) 



ОТДЪЛЪ ЧЕТВЕРТЫЙ. 

Друця важнЪйш!я заболЪван!я убойныхъ животныхъ. 

1. Новообразован!я (итогез). Въ виду того обстоятельства 
что скотъ въ подавляющемъ большинствЪ случаевъ убивается на мясо 
вЪ молодомъ возрастЪ, злокачественныя новообразования у него встр$- 
чаются довольно рЪ$дко, особенно ракъ. У рогатаго скота и свиней 
обнаруживаются иногда саркомы, какъ новообразован!я, свойственныя 
молодому возрасту, а у. лошадей—меланосаркомы. При обнаружени 
доброкачественныхъ новообразованй, разумЪется, должны быть уда- 
ляемы только самыя опухоли, а мясо выпускаться въ продажу. Тоже 
рекомендуется и при злокачественныхь новообразованйяхъ, если не 
послЪдовало генерализащи. Въ послЪднемъ сдучаЪ бракуется уже вся 

туша вмЪст$ съ внутренностями (правила брак. отд. П, п. 23; отд. И, 

п. 4). У рогатаго скота главными пунктами, въ коихъ чаще встр$- 

чаются саркомы, являются кости, лимфатическя железы, селезенка и 

кишки. Въ общемъ, онЪ представляются въ формЪ твердыхъ узловъ 

СЪро-бЪловатаго цвЪта, пронизывающихъ паренхиму органа. Въ от- 

дЪльныхъ случаяхъ саркомы доходятъ до большихъ размЪровъ, зна- 

чительно увеличивая объемъ органа, въ которомъ располагаются. 

ВнЪшн! видъ меланосаркомъ довольно типиченъ, благодаря своей 

(иногда совершенно черной) окраск$. 

2. Гнойники печени (пера!!415 зирригауа) и под- 

д!афрагмальные абсцессы (аб зсеззиз Пурорпгеп!си$) 

встрчаются почти исключительно у рогатаго скота (на бойняхъ въ 

* количествЪ не менЪе 1°,о). При жизни гнойники печени и поддафраг- 

мальные абсцессы не могутъ быть распознаны; они обнаруживаются 

случайно въ моментъ раздълки туши или послЪдующаго осмотра пе- 

чени. Гнойники сидятъ въ существ послЪдней, а поддафрагмальные 

нарывы располагаются обыкновенно между дафрагмой, печенью и поч- 

ками. Этюломя гнойниковъ мало извЪстна. 

Предполагаютъ, что они могутъ быть вызваны помимо микробовъ 

(гноеродныхъ, БасИ. песгоз) также и умершими паразитами живот- 

наго происхожденйя (дистомами, эхинококками и др.). Въ о 

болышинствЪ случаевъ гной абсцессовъ печени» ПИТ до Ре 

чественнымъ, гУСТыЫМЪ, безъ запаха, лишеннымъ микробовЪ; нао л 

й изъ подмафрагмальныхЪ нарывовъ представляется жидким 

Ре. бладаетъ РЪЬЗКИМЪ, противнымъ, своеобразнымъ запахомъ, 

йе» содержитъ микробовъ. У телятъ инфекщя печени, по- 

ом 1 можеть происходить ОТЪ гнойныхъ  очаговъ, гнЪФздя- 

а бы Е сти пупка. Величина отТдЪлЬьныхъ ГНОЙНИКОВЪ ВЪ 

щихся „ВЪ бла . 
ы 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. 



печени можетъ быть различна: отъ булавочной головки до объ. 

ема головы взрослаго человЪка. Локализируются абсцессы чаще 

подъ капсулой, въ периферическихъ слояхъ органа и притомъ въ 

мЪстахъ, примыкающихъ къ дафрагмЪ. Иногда этихъ абсцессовь 

бываеть такое множество, что отъ нормальной печени остаются 

какъ-бы прослойки. Въ этихъ случаяхъ печень увеличивается до ги- 

тантскихъ размЪровъ (въ 2, 3 раза противъ нормы). Поддафраг- 

мальные нарывы всегда имфють толстую соединительно-тканную 

капсулу. 

Санитарная оц% нка. Въ правилахъ браковки мясныхъ про- 

дуктовь н$Фтъ спещальныхъ указанйй о томъ, какъ поступать экс- 

перту при обнаружен!и абсцессовъ печени и поддафрагмальныхъ нары- 

леню въ пищу болЪзненно измЗненныя туши, части ихъ и органы. 

При гнойникахъ печени практика установила браковку только этого 

органа, при поддафрагмальныхъ нарывахъ, въ случаяхъ, когда приле- 

гающя части туши имЪютъ непр!ятный запахъ, бракуются и эти по- 

слЪдня. Иногда при раздЪлкЪ тушъ случайно вскрываются ножомъ 

поддафрагмальные абсцессы, причемъ обильный вонюч гной зали- 

ваеть всю брюшную полость Въ этихъ случаяхъ едва-ли возможно 

надлежащимъ образомъ отмыть тушу отъ гноя, а потому цфлесооб- 

разнзе уничтожать всЪ загрязненныя части туши или же выпускать 

ихъ, послЪ тщательной механической очистки, въ вареномъ ВИДЪ. 

3. Мервг! 1$ 1Бгор!азЕ!са $. перВт!{1$ маси!о5а а|Ба, 

бълая пятнистая почка телятъ. Часто наблюдается какЪ 

случайная находка. Нефритъ ] 

этотъ признавался раньше 3 * 
саркоматозныя новообразованя. 

Повидимому, процессъ эмбол 

ски-гематогеннаго происхожде- 
ня. Въ настоящее время, одна" 
ко-же, еще нельзя  Р®ЫШИТЬ 

является-ли онъ результатом® 

мя рубцеваня разсЪянныхЪ абсцес- 
Рис. 238.—Почка и Мерни $ ВЬго- сОРИЛИ же слъдстыемъ самостоя- | 

тельнаго развит!я соединителр- 
ной ткани подъ влянемъ какого-то раздражителя, приносимаго кровью: 

На поверхности пораженныхь почекъ обнаруживаютъ бЪловатые 

участки, величиною отъ просяного зерна до горошины и болЪе, Ра”; 
личныхъ очертанй. При разрЪзЪ тЪ же фокусы оказываются разсЪяН- 
ными во всей толщЪ корковаго слоя. Подобное распредълене соеди- 

нительнотканныхь фокусовъ говорить за ихъ эмболическое проис- 

вовъ. Впрочемъ, къ этимъ процессамъ можетъ быть прим$нено прим$ч. = 

къ отд. Ш правилъ, по которому вообще не допускаются къ употреб- 
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хождеше, гематогенное распространен. Подъ микроскопомъ они ока- 

зываются состоящими изъ соединительной ткани. 
Въ которых, случаяхъ эти отд5льные фокусы сливаются вмЪстЪ 

въ силу чего весь корковый слой представляется совершенно бЪлымъ 
{пер $ аа $. НЬгоразНса АШиза). 

Р»дкость этого страдая у взрослыхъ и частота его у телятъ 

заставляютъ думать, что перьи$ НБгоразЫса есть болЪзнь первыхъ 

Рис. 239. —Почка теленка. Мерьи $ НБгораз@са. БолФе застарфлый случай. 

дней жизни. Повидимому, на животныхъ бол$знь не оказываетъ ника- 

кого вянНя при жизни. 

4. Пироплазмозъ рогатаго скота (р!гор!а$то$1$ 

Боим, Баешоз1оБ!пиг!а 1хоа1ор!азта{1!са Боцт). Эта 

болЪзнь, повидимому, весьма распространена въ Росси и по преиму- 

ществу въ льтШе м5сяцы. Она обусловливается зараженемъ живот- 

ныхъ гемоспородями (ргор!азта Ысеттит $. риозота Ы$., $. арю- 

зота Ы. з рАюразта Ы9.). Паразиты, попавши въ кровь черезъ 

укусы зараженныхъ уже клещей (1хо4ез гедиу!аз, сии$), развиваютъ 

гемоглобинемно, гемолобинурю и желтуху. Паразитъ, въ типической 

своей формЪ, представляется грушевиднымъ, соединеннымъ въ пары 

своими заостренными концами (2—4 микроновъ длины). Распадъ эри- 

троцитовъ, наблюдающйся подъ влянемъ кровепаразитовъ, можетъ 

вызывать эмболи, кровоизлянНя и паренхиматозный нефритъ. При 

обильномъ зараженм у больныхъ животныхъ наступаетъ лихорадка 

{40—42 С). У убитыхъ животныхЪ находятъ катарръ желудочно-ки- 

шечнаго тракта съ присутстшемъ многочисленныхъ кровоизлянйй, 

желтоватые инфильтраты между петлями кишекъ, увеличен!е селезенки 

и почекъ, точечныя и полосчатыя кровоизляня въ набухшихъ лимфа- 

железахъ, а также на сердечной сорочкф и подъ эндо- 

и представляются темно-красными, рыхлыми и дряб- 

ты 

тическихъ 

кордемъ. Почк 
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стушеваны. Микроскопическое 

присутстйе въ эритроцитахъ 

мъшать, при изслФдовани мяса, съ 

зъ даётъ надежныя осно- 

тики. По Мещегу самымъ про- 

лыми, корковый слой и пирамиды 

изслЪдоване крови обнаруживаетъ 

пироплазмъ. Эту болЪзнь легко с 

сибирской язвой. Бактероскопическй анали 

вая для дифференщальной дагнос 

стымъ и удобнымъ способомъ окраски 

слъдующИ: размазанная на покрывательн 

кимъ слоемъ капелька крови высушивается на воздухЪ, фиксируется 

въ течени пяти минутъ въ см$си равныхъ частей спирта и эфира, 

вновь высушивается, окрашивается въ течени !/, минуты въ 1] 50/° вОД- 

номъ растворЪ метиленовой синьки и тщательно промывается водою; 

ригор!азта окрашивается Въ свътлоголубой цвЪтъ, а красныя кровя- 

ныя тъльца—вЪъ блъднозеленый цвЪтъ. 

Санитарная оцЪ%нка. Сомнительно, чтобы мясо, страдав- 

шихъ пироплазмозомъ животныхъ,
 могло приносить какой либо вредъ 

человЪку. До сихъ поръ никакого заболЪваня отъ потребленйя такого 

мяса замЪтно не было. По правиламъ браковки мясныхъ продуктовЪ 

(отд. И, п. 11 (2) ип. 21 (2) туши больныхъ пироплазмозомъ живот- 

ныхъ, повидимому, должны быть уничтожаемы вмЪстЪ съ внутрен- 

ностями. Въ правилахъ подъ маляр!ей (п. 2) очевидно слФдуетъ 

понимать пироплазмозъ. Техасская лихорадка, о которой упоминается 

въ п. 11, въ настоящее время также считается пироплазмозомъ. 

5. Септицем!:я (сапрем!я) и п!эм!я. Учеше о септицеми 

и до настоящаго времени запутано. Начать съ того, что самое назва- 

не болЪзни не включаетъ въ себЪ какого либо опредЪленнаго, точнаго 

понятя. Въ прежнее время подъ септицемей понимали по преимуще- 

ству отравлеше организма продуктами гнен!я, откуда, какъ извЪстно, 

произошло и само назване (зерКкоз— гниощий, септицемя—гнило- 

крове). ЗатЪмъ этотъ терминъ сталъ употребляться въ собирательномЪ 

смысл$, включая сюда и всякую интоксикацю (гемолизъ), лишь-бы 

она являлась послёдстиемъ внфдреня въ кровь какой либо микро- 

паразитной инфекщи. По точному смыслу такого толкованя въ группу 

септическихь заболфванй должны были неизбфжно войти и вс5 ТБ 

инфекщи, которыя сопровождаются внфдрешемъ вЪ КРОВЬ специфи- 

ческихъ микробовъ (сибирской язвы, рожа свиней и др.) Очевидно, 

что столь широко взятое опредълеше септицем!и должно было вносить 

въ терминоломю изрядную путаницу. Являлась, поэтому, необходимость 

ОИС понят!е о септическомъ заболЪванм. Въ виду этого болЪзнь 

начали дФлить: на поступлене въ кровь химическихЪ продуктовъ 

патотенныхъ микробовъ (септицем!я въ собственномЪ смыслЪ, токси- 

нэм!я), самихъ патогенныхъ микробовъ (бактер!эмЯ) и, наконецъ, 

химическихъ продуктовъ сапрофитныхъ микробовЪ (сапрэмя, пудри- 

тная интоксикац!я). Въ тъхъ случаяхъ, когда бактерэмя обусловли- 

паразитовъ можно считать 

омъ стеклышкЪ весьма тон- 
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валась гноеродными микробами, она уже получала спещальное назва- 

не—тшэм!я. Такимъ образомъ, мы видимъ, что септицемм, какъ 

особаго специфическаго заболЪван!я, фактически не существуетъ. Это 

есть родовое названше группъ болЪзней, не болЪе. ТЗмъ не мене, и 

до сихъ поръ многими условно принято называть гнилокровемъ 

(септицемей) главнымъ образомъ тЪ болЪзни животныхъ, при коихъ 

въ кровь всасываются токсины или изъ имфющихся въ организмЪ 

гнЪздъ разлагающейся ткани, напр. при переломахъ костей, гангренЪ 

легкихъ, ранахъ, задержани послЪда, травматическомъ перикардитЪ 

у рог. скота и т. под., или изъ воспалительныхъ очаговъ, напр. при 

существовании гнойно-ихорозныхъ участковъ, флегмоны и пр. Къ 

такимъ септическимъ процессамъ у убойныхъ животныхъ, неодно- 

кратно служившимъ источникомъ отравленя людей при потреблени 

мяса, причисляютъ самыя разнообразныя заболфваня, а именно *): 

1. Ро|уаг{Вг! 1$ зер{1са телятъ, являющйся слфдстиемъ заражен, 

исходящаго со стороны раны пупка. Воспаление сопровождается гнилостнымъ 

распадомъ окружающихъ пупокъ тканей и послфдовательнымъ всасыванемъ 

пупочной артерей продуктовъ распада. Въ результатЪ появляются серозные 

артриты съ студенистой инфильтращей окружающихъ суставы тканей (суставо- 

ломъ). Кром артритовъ въ пупкЪ находятъ также серозное пропитываше 

вс5хъ лимфатическихъ железъ, а также явленя желтухи. 

2. Еп+ег! {1$ ВаетоггВах!са телятъ. Это есть острый геморрагический 

энтеритъ, сопровождающся кровавымъ поносомъ. Признаки катарра бываютъ 

особенно интенсивно выражены въ тонкихъ кишкахъ. Кром того находятъ 

увеличене и кровянистое пропитыване мезентеральныхъ лимфатическихъ 

железъ. 
3. Еп+ег! {1$ зерИса крупн. рог. скота. Симптоматологя надлежащимъ 

образомъ еще не установлена. Каждое тяжелое, лихорадочное заболЪваше 

рог. скота, сопровождающееся воспалительнымъ состояшемъ кишечника, слЪ- 

дуетъ считать за септическое. 

4. Мег 1$ зерса коровъ. ЗаболЪваше является слёдствемъ задержки 

послЗда или поврежден родовыхъ путей (при родахъ). При изслЪдовани на- 

ходятъ: дифтеритическе налеты и язвы на слизистой оболочкЪ матки, пери- 

тонитъ въ области таза, серозное пропитываше тазовой соединительной ткани, 

обильную инфильтращю кресцовыхъ и подвздошныхъ лимфатическихъ железъ. 

5. Рег оп! {13 её р!еиг! 1$ зерИса. Наблюдаются при сквозныхъ пора- 

неняхъ соотвЪтствующихъ полостей, при разрывЪ или проникающихъ язвахъ 

внутренностей и т. под. 

6, Рег! сага! 15 зер&1са. Встр$чается только у рогатаго скота, когда 

случайно проглоченныя твердыя, острыя, инородныя тФла (иглы, гвозди, куски 

проволоки и пр.) проникаютъ изъ сЪтки (2-го отдЪла желудка), черезъ длафрагму, 

въ полость перикардя. Находятъ вонючйй эксудать въ полости перикардя 

(иногда до 1 ведра) и явлен!я воспаленя въ стфнк сЪтки, дафрагмы, въ _ 

пунктахъ прободеня инороднымъ тЪломъ. 

7. Маз!1{1$ зер1са коровъ. Встр®чается обыкновенно при задер- 

жанши послФда или при поврежден!яхъ родовыхъ путей (при родахъ). Находятъ 

*) Придерживаюсь классификащи и описашя Еде!таптга. 
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воспалительное опухаше вымени, серозное пропитыване подвздошныхъ 

“ 

отравл. мясомъ), необходимо быть весьма осторожнымъ при 

лимфа- х ко 
тическихъ железъ. КромЪ того признаки травмы и заболЖван!я родовыхъ с 
путей. п 

8. Раны и ушибы, сопровождающеся обширнымъ септическимъ распа- ил 
домъ тканей и ихорознымъ отдЪлешемъ (раны суставовъ, открытые пере- ИМ 
ломы п пр.). ла 

9. МогБиз таси[озиз, пятнистая болЪзнь, петежальная горячка и 
лошадей. ЗаболЪваше вообще мало изслЪдованное; подвергается сомнЪню даже + 
его самостоятельность. Болфзнь названа кровепятнистой потому, что харак- Ц 
тернымъ признакомъ ея является присутстйе во всфхъ органахъ и тканяхъ 
многочисленныхь мелкихъ кровоизмянй. Чаще всего тогриз тасшозиз при- у ЛЬ 
соединяется къ мыту и контагюозной плевро-пневмон!и. эт 

П!эм!{я или гнойное заражен!е крови встрЪчается у на 
животныхъ рЪже септицеми. Этимъ терминомъ обозначаютъ случает пр 
когда въ кровь поступаютъ гноеродные микроорганизмы (стафило- но 

кокки и стрептококки) и когда они, распространяясь по организму, ИЗ. 
даютъ вторичные абсцессы путемъ метастаза. Понятно, что случаи 
шэмми могутъ имЪть мЪсто при существован!и всевозможныхъ пер- 

вичныхъ гнойныхъ гнЪздъ. Въ н$Ъкоторыхъ случаяхъ шэмйю очень 

трудно отличить отъ септицемм, почему оба эти процесса и соеди- 

няютъ вмЪстЪ, обозначая терминомъ шо-септицемя или септико- 

эм. 2 № 
У убойныхъ животныхъ шэмическе процессы чаще всего встрЪча- т 

ются при слБдующихъ забол$ваняхъ. Г 

1.. Ро!уаг{Вг! {1$ руаеш!са телятъ. БолЪзнь является въ резуль- 
татЪ нагноенй въ пупкЪ и окружающихъ его тканяхъ. Находятъ гнойное воспа- Над 
лене суставовъ (суставоломъ), иногда абсцессы въ печени, въ легкихъ. Этоломя 
несомнЪнно микробная (гноеродные стафилококки, стрентококки, Басй. сой и др.). пИц 
Встр$чаются случаи, когда въ области пупка видимыхъ измЪненй не обнару- ГДЪ 
живается. ств 

2. Оз{еотуе!1 41$ ПНаетоггВая!са её риги!еп{а. Этюломя пра 
неизв стна. ВстрЪчается рЪдко. Въ началЪ находятъ гиперемю костнаго мозга 
и кровоизляня въ немъ, а затЪмъ гнойное расплавлен!е (размягчене) мозга. въ 
Поверхность суставовъ и суставныхъ сумокъ часто бываютъ изъязвленными. НЫЙ 

3. П1эм1я посл чумы свиней и контагозной плевропневмон!и 
овецъ, козъ и телятъ. Этюломя: гнойные микробы при исходахъ пневмони- д ж 
ческихъ очаговъ въ нагноене. Находятъ абсцессы въ печени, легкихъ, въ и 
скелетной мускулатурЪ. ВстрБчается рЪдко. дом 

4. РуоБас!11051$ поросятъ (п!эмическая кахекс!яЯ). По- бые 
видимому обусловливается специфическимъ микробомъ—БасШиз руорепез 51$ Сие 
(Спирз, МеБепе, СЛазе). Болёзнь выражается гнойнымъ катарромъ кишечника, и 
воздухоносныхъ путей, серозо-фибринознымъ воспаленемъ серозныхъ оболочекъ, ИК 
другихъ тканей и органовъ. Въ Росфи болзнь еще не описана. ЩИ 

С Санитарная оцфнка. Въ виду того обстоятельства, что “6; 
о ЖИВОЕ страдавшихъ вышеописанными формами септицеми А иь 

и шэмпи неоднократно служило причиною отравленя людей (см. гл. Хар: 
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р8шенми вопроса о пригодности его въ пищу. Надо взвЪшивать каждый 
конкретный случай, строго оцфнивая признаки и характеръ поражен. 
Понятно, что отношене эксперта къ травматическому перикардиту 
или къ проницаемымъ ранамъ будетъ различно, смотря по тому. 
имфетъ-ли онъ дЪло со свъжимъ случаемъ или застарЪлымъ. Ярда 
лами браковки мясн. прод. (отд. П, п. 15) туши животныхъ, страдав- 
шихъ шэмей и септицемей (вообще), рекомендуется уничтожать 
ЦЪликомъ вмЪстЪ съ внутренностями. 

Въ правилахъ, къ сожалЪн!ю, не говорится, кая собственно забо- 
лЪваня слФдуетъ имЪть въ виду при браковкЪ. Общность редакщци 
этого пункта правилъ разумъется должна вести съ недоразум$ямъ 
на практикЪ. Во всякомъ случаЪ эксперту надо имфть въ виду, что 
при септическихъ и шэмическихъ процессахъ, въ ЦЪляхъ обществен- 

ной безопасности, выгоднЪе усугублять м$фры въ сторону быть можетъ 
излишней строгости, нежели послабленя: 

ОТДЪЛЪ ПЯТЫЙ. 

/ БолЪзни птицъ. 
к 

Статистика болЪзненности убойныхъ птицъ еще въ зачаткЪ, ибо 

надлежащаго надзора за доброкачественностью этого рода мясной 

пищи у насъ въ Росфи не организовано даже въ крупныхъ центрахъ, 

гдЪ для потребностей рынка ежедневно убивается огромное количе- 

ство птицъ. Способы осмотра убитыхъ птицъ подробно изложены въ 

правилахъ браковки мясныхъ продуктовъ, изданныхъ мин. внутр. длъ 

въ 1904 г. (отд. УП, п. 3). Ниже приводятся, вкратц$, лишь наиглав- 

нъйшя заболЪвавя птицъ. 

1. Холера (тифоидъ) птицъ, спойега ваШтагит. Принадле- 

житъ къ острымъ контамознымъ заболЪфванямъ. ВстрЪчается у всЪхъ 

домашнихъ птицъ (куръ, утокъ, гусей, индфекъ, фазановъ и пр.), 

быстро распространяясь эпизоотически и сопровождаясь большой 

смертностью (60—80°/,). Причиною холеры служить специфический 

микробъ, Бабейат а\сат $. БасШаз Ыро!атз ам1зерНсиз$, принадлежа- 

щй къ группЪ геморрагической септицем!и. Онъ представляетъ изъ 

себя очень маленькую неподвижную палочку, овоидной формы, легко окра- 

о концамъ; метода Сгат’а не воспринимаетъ; культуръ 

домашнихъ животныхъ не заражаетъ. 

ъ характеризуется: лихорадкой, отсутстемъ. 

дыханя, быстро наступающей смертностью 

шивающуюся п 

характерныхъ не даетъ; 

При жизни холера птиц 

аппетита, затрудненемъ 
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(черезъь 1—3 дня); патологоанатомически: геморрагическимъ энтери- . „= 
томъ, присутстыемъ кровоизлянй на серозныхъ оболочкахъ (осо- = 
бенно на эндокарди и перикард!и), иногда отекомъ легкихъ. _ 

Распознаван!е ставится на основани патолого-анатомическихъ $; 
и бактер!ологическихъ признаковъ. На окрашенныхъ мазкахъ, изгото- а 
вленныхъ изъ крови сердца или паренхиматозныхъ органовъ (печени, бр 
селезенки), находятъ множество овоидныхъ бактерй. Въ сомнитель- шае 
ныхъ случаяхъ рекомендуется дзлать прививку голубю, который по- хло1 
гибаеть черезъ 12—36—48 час. На мЪъстЪ прививки обнаруживаютъ > ном" 
массу специфическихъ бациллъ. По понятной причинЪ такая прививка т (поч 
часто не можетъ быть выполнена по условямъ осмотра (его быстроты, | 
отсутствю надлежащихъ приспособлен и пр.). | 320 

Такъ какъ холера отличается быстрымъ течешемъ и сопровож--====° не зыв? 
дается огромной смертностью, то на убой почти не поступаетъ боль- : 5. © 
ныхъ птицъ, а на рынки вывозятся уже павийя или убитыя во время $} рыж 
агои птицы, выпотрошенныя и ощипанныя. Въ этихъ случаяхъ трудно 1 гиче 
бываетъ поставить точный дагнозъ болЪзни, такъ какъ по внфшнему | | 
виду птица можетъ представляться безукоризненной. При болЪе вни- ] лочк 
мательномъ изслфдован!и находятъ присутстве кровоподтековъ на ] конт 
серозныхъ оболочкахъ и темно-красное (иногда сине-зеленое) окраши- < | ‚ (пе 
ване стЪнокъ живота, указывающее на то, что птица была раздФлана. у. плен. 
уже мертвой. { края 

Санитарная оц%Ънка. Для человЪка употреблене мяса птицъ, вены 
больныхъ холерою, не можетъ принести вреда. Въ виду возможнаго т 
распространеня контаМя на здоровыхъ птицъ, больныя должны быть п 

уничтожаемы (правила брак., отд. П, п. 47). ИЗМ, 
Стойкость. Высокая температура въ 80—850 убиваетъ контамй въ 5— рами 

10 мин., замерзане—въ 14 дней и долЪе (можетъ, повидимому, даже перезимо- 
вывать); 19/0 карболовая кислота, 1/.0/%, сЪрная, 1%/о хлориновая известь, 5% из- С 
вестковое молоко—быстро его уничтожаетъ. 

“ть 

2. Чума птицъ (куръ), рез15 аугат. Вызывается невидимым, — 
фильтрующимся микробомъ. Контамй находится въ крови, органахъ о ЛЖ 
и въ особенности въ нервныхъ центрахъ (у гусей исключительно въ х м 

послЪднихъ). Въ Росси встрЪчается часто. БолЪютъ по преимуществу Г г 
куры; у другихъ домашнихъ птицъ встрЪчается очень р»дко. При | в—_ 
жизни характеризуется: сонливостью, темно-красной окраской гребня и * 
и сережекъ (Куапо!орШаеа), истечешемъ изъ клюва слизи, поносомъ, | кр лихорадкой, быстрымъ течешемъ и быстро наступающей смертью | мол (2—4 дня). Патолого-анатомически: присутствемъ точечныхъ крово- к. 
излянй на серозныхъ оболочкахъ, отекомъ подкожной клЪтчатки (на тар ) 
ше, груди), катарромъ кишекъ, фибринознымъ эксудатомъ въ брюш- ] < ую у 
ной полости и пр. У я 

Распознаван!е дЪлается на основаши патолого-анатомической о Е 
К 
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ы к к и а тлАИНЫиТЬ образомъ бактерюлогическаго анализа. Отсут- 
сте бактерий въ крови, въ эксудатахъ и органахъ, стерильность суб- 
ом посл посЪвовъ—даетъ надежное основане для дифференц!- 

альной дагностики *). 

Санитарная оцЪнка. То же, что и при холерЪ куръ (прав. 

брак. отд. П, п. 48). 
Стойкост ь. \М!тиз долго противостоитъ высыханю и гненю. Онъ разру- 

шается: нагрЪвашемъ до 70° С—мгновенно; 1%/о сублиматомъ—въ 30% мин.; 30 

хлорнои известью— черезъ 10 мин. Онъ уничтожается также горячимъ 50/0 креоли- 

номъ, 20» растворомъ соды и др.; глицеринъ, наоборотъ, долго его сохраняетъ 

(почти годъ). 

3. Дифтер!я птицъ, ар тега аушит. Острое контамозное 

} заболъваше ничего общаго съ дифтерйей человЪка не имфющая. Вы- 

| зывается специфическимъ микроорганизмомъ (БасШиз @рнетае аут 

| $. сомтьЬагит **). ВстрЪчается главнымъ образомъ у куръ и индФекъ, 

рЪже у водныхъ птицъ. Микробъ не имфетъ характерныхъ морфоло- 

о | гическихъ и бюлогическихъ особенностей. 

у й Распознаван!е. У живыхъ птицъ находятъ на слизистыхъ 060- 

и. лочкахъ языка, твердаго неба, въ углубленяхъ гортани, носа, рта, 

конъюнктивы присутстые желтоватыхЪ «инееобразныхъ» налетовъ 

(пленокъ), распадающихся, затЪмъ, въ сыровидную массу. По удалени 

пленокьъ и казеознаго распада, обнаруживаются язвы съ зубчатыми 

| краями и изъденнымъ, краснымъ дномъ. Носовыя отверстя обыкно- 

венно залфплены сЪро-желтыми корками; иногда около глазъ нахо- 

е дятъ неболышя опухоли, содержащя казеозныя массы. 

иго Патолого-анатомическюе признаки: присутствие вышеописанныхЪ 

ть | измЪненй на слизистыхъ оболочкахъ и кромЪ того пневмон!я, гемор- 

рами по длин кишечнаго канала и др. 

Санитарная оцЗнка. Безъ всякаго сомнёня дифтеря птицъ 

Е 
: : 

1м0- есть вполнЪ самостоятельное забол5ване пернатыхъ и на людей кон- 

ИЗ" тамй этой болЪзни не передается; тЪмъ не менЪе больная птица 

должна уничтожаться на тЪхъ-же самыхъ основаняхъ, какъ и при 

холерЪ. Впрочемъ, по правиламъ браковки мясныхъ продуктовъ (отд. 

рт П, п. 49, прим5ч. 11) разръшается допускать въ продажу птицъ, уби- 

› п. › 
ХЬ 

В ф *) Въ подходящихъ случаяхъ можно рекомендовать также одновременную 

й , 
ивку (ВЪ ГРУДН- мускулъ) куриц® и голубю. При чумЪ погибаетъ только 

с) а. г холерЪ курица и голубь. Къ яду слабо восприимчивы только очень 

о" 
1 би. 

| 
к 

время нЪкоторые изслФдователи пытаются сблизить диф- 

еб 
: же оспой (ерИПНота соппазтюзит). Подвергая сомн=ню бацилляр- 

и? м ть и (Зсппиа Сагл\а& и др.). и высказываясь за то, что 

я ю - и р, В
 п инадлежитъ къ невидимымъ микробамъ, изслЪдова- 

о" = ее. О 
лифте птицъ отъ дифтерм человЪка. На БасШи$ 

| и ? Пе т 
т 

ятъ какъ на сопут- 

0 й ар№енае аут (ГоМега и др.) эти изслфдователи си 

И 5: ствующЕ- 

рю 



о в 

тыхъ въ начальномъь перюдЪ заболфваня, послЪ разс$ченя ихъ на 

части и предварительной проварки. 

4. Бугорчатка птицъ, {иБегси! 0513 аушт. Инфекшюнное 

заболЪване, вызываемое специфическимъ микробомъ (БасИаз аБегси- 

10915 заШпагат), принадлежащимъ къ группЪ аБегсшотусез и къ типу 

схапасеиз (см. стр. 377). Какъ велико въ Росси распространеше 

этой болЪзни среди птицъ (куръ), мы не знаемъ. 

Рис. 240.—-Туберкулезныя измфненя въ печени курицы. 

Бактер!олог!я. Бациллъ птичьяго туберкулеза представляетъ изъ 

себя палочку, сходную съ \аБегсМотусез типа Пиатапиз. Микробъ 

прекрасно культивируется на кровяной сывороткЪф, на агарЪ и въ 

бульонЪ съ добавкой глицерина. Въ общемъ, культуры вегетируютъ 

‚ скорЪе и обильнЪе, нежели 1аБегсиотусез млекопитающихъ. На по- 

верхности плотныхъ субстратовъ спустя 6—8—10 дней появляются 

наложеня, отличающяся отъ сухихъ, чешуйчатыхъ колонй фаБегси- 

1отусез млекопитающихъ - своей мягкостью, влажностью, складчато- 

стью, мазеподобной ‘консистенщей и желтоватымъ цвЪтомъ въ ста- 

рыхъ разводкахъ. Въ бульонЪ является мелюй бЪлый осадокъ на днЪ 
пробирки и бЪлая же пленка на поверхности субстрата. Температур- 
ныя границы прорасташя культуръ шБегсшотусез аут рЪзко отли- 
чаются отъ границъ прозябаня разводокъ возб 
млекопитающихъ. 1 я Въ то время какъ пе рвые вегетируютъ, начиная съ 
30—35°С до 45°—50° ь С, вторые — при 42°С уже не растутъ, а 

$ 

$ 

ра 

й 
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при 45° С. погибаютъ. ТиБегсшотусез аут гибнутЪъ только отъ на- 
грёван я до 80° и притомъ въ течеше 15 минутъ. 

Отношеня {аБегсшотусез аут и млекопитающихъ къ опытнымъ 
животнымъ также различны. Къ птичьей бугорчаткЪ оказался легко 
восприимчивымъ только кроликъ, да и то при прививкахъ культуръ 
въ брюшную полость, тогда какъ морская свинка (этотъ живой ре- 
активъ бугорчатки млекопитающихъ) почти совершенно иммунна. При 

подкожной прививкЪ кролику птичьяго туберкулеза получается абс- 
цессъ на мЪстЪ прививки и небольшое количество бугорковъ въ лег- 
кихъ. Чаще, впрочемъ, такихъ бугор- 
ковъ совс$мъ не наблюдается. При 

внутрибрюшной прививк$ у кроликовъ 

находятъ типическую картину общаго 
туберкулеза, а именно массу бугор- 
ковъ и казеозныхъ гнЪздъ въ парен- 

химатозныхъ органахъ. Подкожныя 

прививки морской свинкф въ боль- 

шинствЪ случаевъ остаются безъ ре- 

зультата. Въ случаяхъ же гибели мор- 

скихъ свинокъ отъ птичьяго туберку- 
Рис. 241.—Туберкулезныя изм$не- 

леза никогда не находятъ замфтныхъ ня въ печени фазана. 

бугорковъ въ паренхиматозныхъ орга- 

нахъ.Обыкновенно обнаруживаютъ только абсцессъ на мЪстЪ при- 

вивки и набухане селезенки. Присутствие бацилль можно доказать 

легко на мЪстЪ прививки и трудно—въ намазкахъ, приготовленныхъ 

изъ сока лимфатическихъ железъ или изъ паренхиматозныхъ органовъ. 

(${гаиз и Н. Ф. ГамалЪя). ТЪ же результаты получаются и при 

прививкахъ въ брюшную полость. 

Распознаван!е. При изслфдовани внутренностей у убитыхъ 

птиць находятъ главныя, а иногда и единственныя измфненя—вЪъ 

печени и селезенк$. & 

Здъсь обнаруживаютъ многочисленные бЪлые узелки, пронизываю- 

ще всю паренхиму органа, но по преимуществу располагающеся на 

поверхности. Величина, этихъ узелковъ отъ просяного зерна до горо- 

шины. Они часто сливаются въ конгломераты (гнЪзда), доходяще до 

объема орЪха и болЪе. Такими гнЪздами усЪиваются также селезенка 

и стЪнки кишекъ. При разрзЪ узловъ оказывается, что центръ ихъ 

казеозно перерожденъ, иногда декальцинировант. Туберкулезныя изм$- 

неня въ кишечник сводятся къ присутствю мелкихъ узелковъ, раз- 

сыпанныхъ въ слизистой оболочкЪ. Распадаясь, эти узелки превра- 

щаются въ язвы. Много р5же наблюдаютъ присутсте бугорчаточныхъ 

измзнен другихъ органовъ (легкихъ, почекъ, костей и пр.). 

Санитарная оцзнка. ВасШиаз фаБегси!0$1$ аут повидимому 
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женныхъ у нихъ пораженйй. 

Рис. 242.— Оегта{огусез ти{апз. Ти 2— 
самки; Зи 4 — самцы: 5 — личинка; 6 — 
яйцо; 7—головной конецъ снизу; 8—тоже 

сверху. 

чивающихъ черезъ кожу, 

является патогеннымъ только для птицъ; млекопитающя проявляютъ 

къ нему почти абсолютный иммунитетъ. ТЪмъ не менфе бациллъ 

этоть долженъ уничтожаться всюду въ цфляхъ предупрежден воз- 

можности заражешя здоровыхъ птицъ. По правиламъ браковки (отд. 

ТИ, п. 9, прим. 2), больныя туберкулезомъ птицы подлежатъ уничто- 

женио цфликомъ, независимо отъ силы и распространенности обнару- 

5. Нькоторыя друг!я заболЪван!я птицъ. Оспа, ерИВе- 

Пома сапах1озим аут, встрФчается изрЪдка у куръ, индЪекъ 

(голубей); выражается въ формЪ твердыхъ бородавчатыхъ узелковъ 

кожи, сидящихъ на мЪстахъ 

непокрытыхъ перьями (на греб- 

нЪ, сережкахъ, вокругъ еств--^”_ 

ственныхь  отверст). Оспа 

представляетъ хроническую за- 

разительную болЪзнь, вызывае- 

мую, повидимому, фильтрую- 

щимся утиз’омъь (Магх, $4- 

скег). Пегмафогусез$ шу- 

{ап$, ножная чесотка, вызы- 

вается зуднеобразнымъ кле- 

щомъ; образуетъь на ногахъ 

порозныя желтовато-сЪрыя кор- 

ки, толщиною до 1 сант. («сло- 

новыя ноги»). Изъ другихъ жи- 

вотныхЪ паразитовъ птицъ 

слфдуетъ упомянуть о зум- 

р1есфор{ез (|ат1поз!ор- 

{ез сузЕ!со|а) принадлежа- 

щемъ къ семейству птичьихъ 

зудней (ЧегтаеюсЫЧае). Пара- 

зитъ этотъ живетъ у куръ не 
только на кожЪ, но и въ подкож- 

ной клЪтчаткЪ, а также въ межмускульной соединительной ткани. Когда 
паразитъ умираетъ, то онъ замуравливается солями извести. Обстоя- 
тельство это ведетъ къ образованйо кругловатыхъ или овальныхъ 
узелковъ (конкрецй), доходящихъ до 2—3 милм. въ даметрЪ. Каж- 
дый такой известковый узелокъ содержитъ одного паразита, который 
и можеть быть обнаруженъ подъ микроскопомъ. При жизни куръ 
увидать паразита довольно трудно, но послЪ смерти, когда птица 
ощипана, онъ ясно выступаетъ въ формЪ бълыхъ зернышекъ, просвЪ- 

- въ особенности въ области зоба, бедра и таза. При сильномъ заражени зернышки обнаруживаются всюду въ 

| 

| 



соединительной ткани (между мышцами и пр.), давая поводъ заподо- 
зрить общую миларную бугорчатку. Куръ, имвющихъ паразита, слф- 
дуетъ браковать. Это дЪлается конечно не потому, что зараженныя 

куры представляютъ ка- 
кую либо опасность для 
потребителя, но просто 

въ силу  непрятнаго 

внфшняго вида заражен- 

ныхъ птицъ. Впрочемъ, 
въ нфкоторыхъ мЪстно- 

стяхъ паразитъ имфетъ 
такое сильное распро- 

а Рис. 244. бутресюрез суз@- 

5 а = и и. соа. Гатиоз1юре$ саШпагат- 

Е ке. 
странене, что въ случаяхъ необильнаго присутстея узелковъ, экс 

еблен!я 
пертъ волей-неволей принужденъ выпускать ПТиЦЪ ре я 

въ пищу, иначе «пришлось-бы совершенно изъять кур 

наго обихода» (К. И. Скрябинъ). - Е 

Сутоацез$ пи 4ч$, также какъ и предыдущй паразитъ принад 

лежитъ къ семейству птТичьихъ зудней; на Пе А — 

по преимуществу въ воздушных мфшкахЪ (сей\а, 7 а Е 

остьнныхъ полостяхъ, которыя, представляя пр 

к О въ, открываются свободно на поверхности легкихъ. 

р м паразитъ производитъ воспалительное состоя- 

Е и ок м5шковъ. Иногда клещъ встрёчается и въ 

о воспалене и затруднене дыханйя. Рауа!пеа тму- 
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Чаь!115, ргоз1 опа и др. вооруженные цЪпени (до 1,5—100 ти. 

‚длиною; ‘крючьями снабжены не только хоботки, но и присоски) жи- 

вутъ массами въ кишечномъ каналЪ у куръ, вызывая у нихъ исто- 

щене (кахекс!ю); вся коло-. 

ня паразитовъ состоитъ. 

только изъ ` 2—4 члени- 

ковъ. ЦЪпени птицъ 

вообще очень многочислен- 

ны, особенно у водяныхъ 

породъ; обычно цЪпени оби- 

таютъ въ кишечномъ ка- 

налЪ; онф не имютъ сани- 

тарнаго значеня,  такъ 

какъ безопасны для чело- 

вЪка (см. 275 стр.). 

Изъ круглыхъ глистъ 

слЪдуетъ упомянуть о Не- 

{егаКк!$ регзр1с1 ат 

довольно часто встр$чае- 

Рис- 245. В пидиз $. суюесвиз$ заг- а ам 
сорбю!4ез. и н5которыхъ дикихЪъ птицъ 

(К. И. Скрябинъ). Самецъ 

‘имъеть 3—8 сант. длины, самка 6—12 см., хвостовой конецъ пара 

зита косо заостренъ и снабженъ 10 сосочками (3 впереди и 4 позади 

заднепроходнаго отверст!я). 

ОТДЪЛЪ ШЕСТОЙ. 

Болфзни рыбъ и раковъ. 

Рыба продается на рынкахъ или живая *), или уснувшая, или, 

наконецъ, консервированная. Главнымъ образомъ осмотру эксперта‘ 

подлежитъ рыба въ двухъ послфднихъ видахъ. Признаки больной 

живой рыбы на столько очевидны, что доступны пониманю не спе- 

щалистовъ, а потому живую рыбу р$дко приходится изслЪдовать. 

ПатолоМя рыбъ вообще мало изучена, особенно ихъ инфекщюнныя 

болЪзни. 

*) Чаще живая рыба продается въ живорыбныхъ садкахъ, баржахъ—мага- 

зинахъ, устраиваемыхъ по берегамъ рЪкъ. 
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Свфжая рыба, т. е. недавно вынутая изъ воды-и уснувшая, имЪетъ 

слъдующуе признаки: чешуя глянцевитая съ трудомъ снимающаяся, слизи 
на поверхности почти НЪТЪ («не пачкаетъ»), глаза выступаютъ впе- 

редъ (выпучены), согпеа ихъ прозрачна, жабры ярко-красны, т®ло 

плотно, ротъ и жаберный щитокъ по большей части закрыты, запахъ 

специфическй. Не свЪжая, давно уснувшая рыба, обильно покрыта 

слизью, чешуя ея отдЪляется легко, согпеа глазъ помутнфвшая, жабры 

открыты, цвзтъ ихъ блфдный или грязно-красный, запахъ непрятный 

(особенно отъ жабръ). Гнилая рыба характеризуется уже такими оче- 

видными признаками, что о нихъ не стоитъ и распространяться (баг- 

ровое окрашиваше брюха, вытекше глаза, вонючя жабры и пр.). 

Только что (или очень недавно) уснувшая рыба тонетъ въ водЪ, но 

спустя нзкоторое время она уже всплываетъ кверху брюхомъ. Долго 

' оставаясь въ водЪ, мертвая рыба пропитывается послФдней и значи- 

тельно увеличивается въ вЪсЪ; такъ напр. в®съ ерша черезъ 20 час. 

пребываня въ водЪ увеличивается на 25°/, судака на 153], и т. д. 

(Новицкй). Бывали случаи, когда несвЪжую, цфнную и р5дкую рыбу 

грубо поддЪлывали подъ свЪжую, окрашивая, напр., красными анили- 

новыми красками жабры. Краски эти, впрочемъ, даютъ особый тонъ 

жабрамъ, котораго у свЪжей рыбы нельзя встрЪтить. Спиртъ смы- 

ваетъ краску и обманъ легко обнаруживается. 

Консервированная рыба и рыбные продукты изсл$дуются главнымЪ 

образомъ на свЪжесть. При осмотрЪ жестяночныхъ консервовъ руко- 

водствуются премами, изложенными выше (см. стр. 89). 

ИзслЪдован!е икры. Икра, представляя изъ себя консервъ, 

добывается изъ различныхъ сортовъ рыбы (бълуги, осетра, кеты и др.) 

и представляетъь изъ себя неоплодотворенныя яйца. Икра по своему 

цв5ту раздфляется на черную (изъ осетровыхъ породъ) и красную 

(изъ кеты, леща, воблы, щуки и пр.). Такъ называемая ЗЕЫЧНВ Я” 

икра представляетъ изъ себя яичникъ («ястыкЪъ»), который солится 

цъликомъ (по преимуществу изъ судака). «Паюсная» икра есть пре- 

сованная, посоленая, а икра «зернистая»—свфжая, слегка посоленая, 

причемь отдъльныя зерна сохраняются цфлыми. При осмотрё икры 

тлавнымъ образомъ обращаютъ внимане на свЪжесть (запахъ ея), 

вкусъ и постороння примФси. Доброкачественная икра реагируетъ на 

лакмусовую бумажку нейтрально |. имЪетъ своеобваяный, ее 

запахъ; испорченная икра Ее. изаеЛЬ ма В о 

даже гнилостный запахъ. Реакция испорченной Ра р 

шей_щелочная. Вкусъ недоброкачественной икры Зисло-СОлВЫА (отъ 

образованя свободныхъ жирныхЪ кислотъ), а (часто отъ при- 

т заплесн®веня). Въ небрежно приго- 

мЪси желчи), затхлый к - встрЪтить посторонНя примЪси: 

товленной и хранимой икрз м мое для увеличеня вЪса) и 
волосы, песокъ, вареное сало (прибавляе д 



др. Присутстве сай® открывается легко, для этого къ отвару изъ п 

дозрительной икры прибавляютъ нЪсколько капель !юдной настойки, и а 
которая въ присутстви саго (собственно крахмала его) даетъ синев т 
окрашиване. Икра испорченная (кислая, горькая, затхлая) или содер -. 

жащая значительное количество постороннихъ примЪсей не должна | я 

допускаться къ употребленю. СлЪдуетъ, однако, помнить, что и | ил 
вполнЪ доброкачественная икра иногда реагируетъ слабо кисло. ы эЭпи 

Изъ болЪзней рыбъ укажу лишь на т$, которыя встрЪчаются въ Нен 
Росси и притомъ чаще другихъ. р и: 

тов 

Рис. 247. —Киста миксо- 
сцориди при большомъ 

Рис. 246.—Часть жабры увеличени. Внутри ея Рис: 248.— Часть жабры 
леща съ миксоспорид!ями. споры. леща съ миксоспорид!ями. 

1. Мухозрог!а10 $1$. На жабрахъ нашихъ прЪсноводныхъ рыбъ 

(напр. у лещей, карповъ, щукъ и др.) не р$дко встрЪчаются узелки 

СЪроватаго цвЪта, рЪзко выступающе на красномъ фонЪ жаберныхъ 

листковъ. Узелки эти представляютъ изъ себя скопленя паразитов = 

изъ рода саркоспоридй: у лещей — тухоБо$ ех!аиз$, у щукъ—Веп- | при 

песца рзогозрегииса фурса и тухоро\$ апигиз, у карповъ-—сурйпи$ ] выз 

сагро, у плотвы (красноперки)—тухозота Пщаг@т! и др. Паразиты дра 

располагаются между эпителемъ и соединительной тканью, образуя я НЫ? 

различной величины кисты (отъ песчинки до просяного зерна) по 

большей части овальной формы. Въ нЪкоторыхъ случаяхъ число кистъ вст 

съ миксоспоридями бываетъ громадно. При изслЪдовани подъ микро- | ие 

скопомъ оказывается, что содержимое кистъ главнымъ образомъ с0- 
стоитъ изъ споръ. : 3 зы 

2. Оспа карповъ, ерпе!!ота рари!!озишт, росКеп- ; =. 
Кгапкре!+. Довольно часто встр®чаются у насъ въ Привислянском® | г 
краЪ (на рыбныхъ рынкахъ Варшавы и др. городовъ). У заболфвшихЪ ЕЕ: 

рыбъ появляются многочисленныя утолщеня (пленки) эпидермиса с8- И х А 
раго цвЪта, извилистыхъ контуровъ, рЪзко ограниченныхъ, хрящева” й ЛОР 
той консистенщи (на головЪ, бокахъ рыбы и пр.). Эти утолщенй сл” 

гаются почти исключительно изъ эпителальныхъ клЪтокъ, среди КОйХ® — 



н у т ‹ак : = сы етъ никакихъ б1ологическихъ возбудителей болЪзни. По 
сЛЪдНЯ гн С а —. ах ке. ВЪ огромномъ количествЪ во внутреннихъ органахъ 

еимуществу въ почках 6 ахъ. Эти паразиты Ь 
гп! (Ног) — при ж и о а № ре а къ роду саркоспоридйй. Они представляются 

: ие ИЕ тълецъ, расположенныхъ въ клфткахъ 
у ныхъ пространствахъ Й почечной паренхимы, а так р 3 же въ 

ты мочевыхъ канальцевъ. ТЪльца содержатъ споры. Ног, Оо- 
2: и происхождене утолщеня эпидермиса кожи у забо- 
р. ихъ рыбъ тЪмъ обстоятельствомъ, что подъ вянемъ парази- 

въ ткань почекъ разрушается и выд$лительную функцю этого органа 

Рис. 249. ЕрИпенота рариШюзит карпа. 

бя кожа. Продукты обмЪна, проходя черезъ кожу, 

клЪтокъ эпидермиса, а подъ вляшемъ раз- 

окъ и образоваше характер- 

принимаетъ на се 

вызываютъ раздражене 

драженя происходитъ размножене клЪт 

ныхъ для болЪзни утолщенй кожи («роскеп»). 

3. Животные паразиты рыбъ. Изъ животныхъ паразитовъ, 

встрЪчаемыхъ въ рыбахъ, продающихся на нашихъ рынкахъ, укажемъ 

на слЪдующихъ. 
. 

а. Азсаг!$ сарзч!аг!а, круглый нитевидный глистъ, заключен- 

ный въ кисты (кансулы); живетъ въ мускулатурЪ различныхъ мор- 

скихъ рыбъ, напр. наваги (сааиз тоггиа), трески и др. Длина па- 

разита 2—5 сант. Въ кистЪ онъ располагается въ видЪ свертка. Въ 

свареной или сжареной рыбЪ паразита найти легче, ибо онъ стано- 

вится болЪе замЪТнымЪ, окрашиваясь слегка въ красно-бурый цвЪтТЪ. 

Азсаг5 сарзшама не имъетъ санитарнаго значеня, такъ какъ на че- 

ловЪка не переходитъ- Обыкновенно паразитъ обнаруживается во 

28 

Н. Н. Мари. Руководство къ осмотру мяса. 



ие 4 — 

время ды, причемъ встревоженный потребитель представляетъ его 

эксперту на заключен. 

Ь. Тг!аепорвоги$ поди 051 5. Этотъ паразитъ принадлежитъ 

къ ленточнымъ глистамъ и встр%чается во внут- 

ренностяхъ (особенно въ печени) многихъ рыбъ 

(часто у налимовъ, лещей и др.); паразитъ рас- 

полагается въ кистахъ, которыхъ иногда на- 

ходятъ въ одной и той же рыбЪ громадное коли: 

чество (до 30 и болЪе экземпляровъ). Въ н$- 

которые годы ФаепорВоги$ поди!ози$ бываетъ 

широко распространенъ среди рыбъ извЪфстныхъ 

мЪстностей. Такъ, напр., л5томъ 1910 годая встр$- 

чалъ этого паразита почти во всЗхъ налимахъ 

(10а уч зам$), выловленныхъ изъ Оби. Попа- 

дается этотъ паразитъ довольно часто и на 

рынкахъ С.-Петербурга у лещей (аБгат!з Бгаипа), 

налимовъ (104а ушзаг!5), окуней (регса Ни\а8И5), 

ершей (асегпа сегпиа) и др. рыбъ. Этотъ пара- 
зитъ, заключенный въ тонкостфнную кисту, 

представляетъ изъ себя ленточку, явно чле- 

нистую, длиною до 30 сант. Головка паразита 

характерна своими 2-мя парами 3-хъ зубчатыхь 
Рис. 250 Тнаепорпо- к ючьевъ. ‹ о кр евъ Для челов5ка совершенно безвредент./ 
ченный изъ кисты. с. Во{Вг!осерва1из$ Таиз, лентецъ 

Натур. велич. широк! й. Паразитъ принадлежащий къ ленточ- 
нымъ глистамъ; во взросломъ состояни живетъ въ кишечник чело- 
вЪка и очень рЪдко у собакъ и кошекъ. Зародышевая форма этого 

паразита—]егосегсо!4, финна—встрЪчается во 
внутреннихъ органахъ и въ мышцахъ многихъ 
рыбъ, напр. у щукъ (езох 1асй1$), налимовъ (10 
УШ5аг1$), форели (таНа ушеаг$), семги (зато 
зайаг), сига (согезопиз 1ауагеваз), окуней (регса 
ПимайИ$), нерусовъ (зато за!уе!тиз), харусовъ 
(ПутиПи$ уц.), ряпушки (согекопиз аЪша) и 
др. Взрослый паразитъ достигаетъ до 20 метровъ 

Чи вия длины. Головка лентеца имЪФетъ кеглевидную 
налима съ кистами ФОРМУ; присосковъ и крючьевъ н$тъ; вмЪсто 
мое а — присосковъ имЗются двЪ глубокя вырЪзки, съ 

‚ ° помощью которыхъ паразитъ прикр$пляется 
къ слизистой оболочкз. Количество проглоттидъ доходитъ до 4000 
и боле. Проглоттиды имЪютъ характерную форму: короткЯ, но 
широкя, въ серединф которыхъ просв$чиваетъ темное пятно (матка. 

въ формЪ розетки); самые зр$лые членики квадратны. Яйца взрослаго 

тг вы ы 



паразита, выдфляясь вмфстЪ съ экскрементами изъ анальнаго отверст!я, 
ИТЪ могутъ случайно попадать въ воду, гдЪ и остаются неизм$ненными 
Нут- въ течене нЪсколькихъ недфль и даже мъсяцевъ. Затфмъ изъ яйца 
ыбъ — вылупляется особый шарообразный, покрытый рЪсничками и снабжен- 
рас. ^ ный 6 крючьями, зародышъ, который, плавая въ водЪ, наталкивается 
на- ; на рыбъ и превращается въ ихъ мышцахъ и органахъ въ плеро- 

Оли. р церкоидъ. Только уже 

-— этотъ послЪднй, будучи 

лету Е. съБденъ собакой или 

ых - человЪ комъ, о: на- 

тръ- <> чало взрослой глистЪ *). 

>: Плероцеркоидъ лен- 

г: Е теца имъетъ червеобраз- 
опа- и - ную форму, бЪловатый 
1 наз цвЪтъ, величину 8—30 
ира), в тт. Обыкновенно онъ 

4115), 09 помфщается въ углу- 

тара- бленяхъ тканей, въ 

исту, искривленномъ видЪ, 

чле- — у неинкапсулированный, 

‚Зита 2 имя форму закруглен- 

ТЫХЪ } — 

денъ- 

ецЪ 
нточ- | 

че 

: 

я. ВО 
гихЪ 

Рис. 253. Два плероцеркоида 
(1оа лентеца изъ мышцъ щуки. 

зато Рис. 252. Вопносерва$ Па. Увелич. въ 7 разъ- 

регса наго тЪла. Его часто можно встрЪтить въ арреп@!Чез руютсез у на- 

усов” лима, а также въ икрЪ у щуки. Головка плероцеркоида втянута внутрь. 

и) и Въ нЪкоторыхъ мъстностяхъ распространеше плероцеркоидовъ среди 8. 

гров” рыбъ громадно. Вгаип, напр., обнаружиль ихъ у 59 изъ 60 щукъ, : 

‚дную купленныхь на рынкахъ Юрьева. А. Э. Шредеръ въ ЮрьевЪ-же 
иъсто’ На паразитовъ у 28 изъ 80 окуней (35%/о), а также встрЪтилъ 

И съ «во многихъ щукахъ», прюбрЪтенныхъ на базарахъ С.-Петербурга. 

ется < ” ы ы. : * ‹а, можетъ жить здВсь 

'чою Г 0 Вароезья ОИСБ ой ме жить 
я, Не Е видами лентецовъ. 
атка 28* 
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Вопросъ о томъ, какъ люди заражаются широкимъ лентецомъ отъ рыбъ, 

былъ окончательно рёшенъ въ ЮрьевЪ, гдЪ 3 студента университета «прогло- 

тили по нЪ%сколько плероцеркоидовъ каждый, причемъ предварительно было до- 

казано, что ни у одного изъ нихъ не было въ калЪ яйцъ. По истечени 6 не- 

дЪль яйца въ кал$ были найдены у всфхь трехъ, а затЗмъ лентецы, оказа- 

вшеся вс» молодыми, были изгнаны съ помощью глистогонныхЪ» (А. Э. 

Шредеръ). 

А. Баловъ въ подтверждене того обстоятельства, что щуки столичнаго 

рынка часто бываютъ заражены плероцеркоидами приводитъ «тотъ фактъ, что 

странень между еврейскимъ 

населешемь С.-Петербурга и 

именно по той причинЪ, что 

щука--издавна любимая рыба 

евреевъ». 

Санитарная оц%нка. 

Въ виду того обстоятель- 

ства, что челов$къ полу- 

чаеть широкаго лентеца 

отърыбы, необходимо спец{- 

ально осматривать ее пе 

редъ приготовлешемъ въ 

пищу на присутстве плеро- 

церкоидовъ. Это особенно 

надлежитъ практиковать въ 

мЪстностяхъ, гдЪ уже опы- 

томъ доказано частое за- 

Рис. 254. Кусокъ тФла налима. Въ центрЗ ви- ражеше рыбъ паразитами. 

день червеобразной формы  плероцеркоидъ. Внимане. населеня такихъ 

Натур. величина. а 
мЪстностей необходимо 

останавливать возможно чаще на вредЪ употреблешя рыбныхъ про- 

дуктовъ въ недостаточно провареномъ или прожареномъ видахъ. 

Изъ чисто кулинарныхъ соображенй (чтобы рыба не разваривалась) 

нагрфваше обыкновенно не доводятъ до надлежащей температуры, 

необходимой для того, чтобы убить паразита. 

По понятной причин на рынкахъ нЪтъЪ возможности изсл$до- 

вать рыбу на плероцеркоидъ. Для этого надо было-бы потрошить 

каждую рыбу, новъ пансюнахъ, больницахъ и др- учрежден яхт, состо- 

ящихъ подь надзоромъ врача, осмотръ рыбы осуществимъ непосред- 

ственно передъ ея приготовлешемъ. Рыбу, содержащую плероцеркоидъ 

(особенно свЪжую, только что пойманную) лучше всего браковать, 

или же, если этого сдфлать нельзя, позаботиться о томъ, чтобы 

она надлежащимъ образомъ была прожарена и проварена, памятуя 

что плероцеркоидъ, утрачиваетъ свои движения уже при температур? 

54—55°С (ЗеНог). Въ общемъ, въ своихъ заключеняхъ экспертЪ дол- 

широкий лентецъ сильно распро- 

ва: 

5 
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женъ руководствоваться слфдующими 'соображенями: плероцеркоидъ 
переживаетъ смерть своего хозяина нЪсколько 
немъ низкихъ температуръ отъ 0 до— 3°С онъ 
погибаетъ въ 2 дня; въ сильно кислыхъ и соле- 
ныхЪ растворахъ, а также при температурахъ, 
при которыхъ варится и жарится рыба, плеро- 
церкоидъ умираетъ лишь только черезъ 10 ми- 

нутъ (Вгамп). 

(2) дней; подъ вля- 

д. 115110515. Это глистное заболЪваве 

рыбъ встрЪ®чается въ н%®которыхъ водоемахъ 

весьма часто (до 60°],). Глиста (Паша зипрИ- 

с155та), принадлежащая къ семейству ремне- 

выхъ (НеаНаае) живетъ во взросломъ состояни 

въ кишечник у болотныхъ птицъ (утокъ, 

чаекъ и др.), а въ зародышевомъ—въ полостяхъ 

тЪла многихъ рыбъ (карасей, плотвы, лещей, 

щукъ, окуней и др.). Зародышевая форма 

имЪетъ лентовидную, тесемочную форму; явная 

членистость отсутствуетъ; головка слабо очер- 

чена и снабжена 2 присосками. Паразитъ до- 

стигаеть солидныхъ размЪровъ (до 30 см.) и 

отличается отъ взрослаго экземпляра только 

тЪмъ, что половые органы его не продуцируютъ рис *555- ша ашь 

яиць. У отдЪльныхъ рыбъ встр$чается такъ риаззйта. 

много паразитовъ, что, разрастаясь, они разры- 

ваютъ утонченную стЪнку брюшной полости и свЪшиваются изъ 

образовавшагося отверст!я наружу или же вываливаются вонъ. Птицы, 

Рис. 256. [1810915 рыбы' (чебакъ). 

поглощая паразитовЪ вмЪстЪ съ рыбой или свободные (выпавше) 

экземпляры, заражаются глистами. Въ ихъ кишечник послЪдня 
ь 



быстро доходятъ до половой зрФлости. Для человЪк 
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а паразитъ совер- 

шенно безвреденъ. 

‚и предыдущй, принадлежитъ къ р 

зопасенъ. 

е. Зс1зосерна!з а!тогрвчз. Паразитъ этотъ, также какъ 

емневымъ. Живетъ въ брюшной по- 

а во взро- 
лости у колюшекъ (вазегозеиз рипа $ её асшеааз), 

бе- 
сломъ состоянми у утокъ, чаекъ и гагаръ. Для человЪка также 

БолЪзнь рыбъ, обусловливаемая высасыванемъ 

крови паразитами, живущими на кожЪ. Эти паразиты (ризсюа. 5ео- 

тента) принадлежатъ къ роду хоботныхъ Шявокъ (групсвоба4еШЧае), 

окрашены въ зеленовато-сЪрый цвЪтъ, им5ютъ форму круглаго червя, 

Е. Р!зс1си10 $15. 
, 

Рис. 257. Разаю\а зеотега на тЪлЪ карпа. 

величиною 2—6 см. и снабжены по концамъ тФла двумя развитыми 

изъ коихъ одинъ больше другого. Живетъ на поверхности 

рыбъ (напр. налимовЪъ) и иногда во множествЪ. Паразитъ на одномъЪ 

изъ концовъ снабженъ аппаратомъ (хоботомъ), съ помощью кото- 

раго наноситъ уколы и сосетъ кровь. Для человЪка безвреденъ. 

5. Рер1озёотГа $15. ЗаболЪване, наблюдаемое У огромнаго 

числа рыбъ: у сазановъ (сургпи$ сагр!о), у такъ называемыха быч- 

ковъ (5оБшз НамаНИ5), головлей (зама и$ серра!аз), 
красноперки (зсаг- 

атпаз егугорНа!тиз), язей (14$ те!апо&$), плотвы (1еис15Си$ гай: 

12$), гольяновъ (!о4пи$ Заспа!з и 1ае\1$), лещей (аБгапи Бгата), 

тустерокъ (БИсса Богкпа) и др. У больныхъ рыбъ наблюдаются тем- 

ныя (грязно-черныя) круглыя пятна, распространенныя въ различной 

степени по всему тЪлу. Рыба кажется какъ бы сбрызнутая темной 

краской. Въ нзкоторыхъ случаяхъ такя же пятна располагаются подъ 

въ ротовой полости, на глазахъ, въ верхнихъ слояхъЪ муску- 

присосками, 

кожей, 

М ЗВ 
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Ъ роду сосальщиковъ (гетаодез) ‘и 
отит (Во1озоттит) сибсша. Личинки 

цвЗта образованя, доволь ав. - о , Но сложной организащи. ОнЪ не размножа- мя по типу дистомъ т. е. не образуютъ спороцистъ, ред, церка- рии, а прямо переходятъ во взрослую глисту, попадая въ кишечникъ водяныхЪ птицъ. Для челов$ка безвредны. 
4. Туберкулезъ рыбъ (иБегси!оз5 рзсшт). Эта болёзнь довольно рЪдко встр$чается У насъ въ Росаи и упоминается здфсь лишь для полноты очерка. Возбудитель болъзни (БасШиз {аБегси[оз15 

ризстат) былъ впервые выд%ленъ изъ карпа ВааПоп’омъ, ПиБагРомъ 
и Тегге’омъ въ 1897 г. ИзслФдователи предположили, что заражене 
произошло отъ мокроты чахоточнаго челов$ка, плевавшаго въ бас- 
сейнъ, гд$ жили карпы. Предположене это, впрочемъ, не подтверди- 
лось дальнЪйшими изслЪдованями (Ногтапп, Могеепгой, №со]аз, [е- 
зеиг, Ко5зе!, \УМеБег, Таще и др.) Въ настоящее время слфдуетъ счи- 
тать, что возбудитель туберкулеза рыбъ является патогеннымъ только 
для холоднокровныхъ. Онъ р%зко отличается отъ КосН’овской палочки 
нфкоторыми б1ологическими свойствами, напр. тЪмъ, что растетъ 
между 10—30°С, а при 34°С ростъ его почти прекращается; на суб- 

стратахъ даетъ пигментныя (оранжево-коричневыя) наложеня и т. п. 

Тъмъ не менфе врядъ-ли можно сомнфваться, что БасШиз шБегси!о$15 

ризстит родственъ КосН’овской палочкЪ теплокровныхъ. БиБаг4’у уда- 

лось путемъ повторныхъ переносовъь съ свинки на свинку сдфлать 

БасИН {иБегси!0з15 р!зст патогенными для морскихъ свинокъ, а Ач- 
]ез2Ку, пассажами черезъ свинокъ и постепеннымъ пручешемъ куль- 

7°С, достигь того, что видъ послФднихъ не В 3 туръ къ температур 
Ре 

представлялъ уже никакого отлишя отъ культуръ 

леза человзка, чена. 
Патолого-анатомическая картина туберкулеза рыбъ мало изу 

р ольшШя опухоли, со- 
На т%л5 больныхъ рыбъ. иногда ют Е и 

ю 
1 туберкулеза, а въ ОР 

держащ!я возбудители 
А 

и грязный эксудатъ, въ особенности сильно покрывающ 

беркулъ. 
я ное количество ту 

ка содержитъ огром 
= 

о. 
(пеорйазтайа). По РЕ 

у ъ, опухоли не представляютЪ чего-либо не тр 

: и 
прудахъ; ня ен у искусственно разводимыхъ ы ть т ыы 

з я встрЪчаются иногда даже въ повальной в я 
И 

а на свобод, опухоли бываютъ гораздо Р . 

вущихъ › остеому, 

чественныхъ опухолей зд ев 

эндотелюму, аденому; изъ 3Л а 

Чаще встрьчаются опухоли У 

ъсь слздуетъ отмЪтить Фиброму, 

ственныхъ—саркому 
и карциному. 

трески, карпа, карасеи, 

а аьл 
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я породы рыбъ имБють 

образованями, напр. ло- 

о бычковыхъ— фиброэпи- 

). Единственный путь для даг- 

По своему строеню и те- 

тличаются отъ таковыхъ-же у человзка. 

олагаетъ къ возни- 

линей, лещей и др. Повидимому, нЪкоторы 

склонность поражаться опредЪленными ново 

сосевыя рыбы—аденокарциномами, семейств 

теломами кожи и пр. (В. Д. Шредеръ 

ноза опухолей у рыбъ—микроскопическй. 

ченио опухоли у рыбъ мало о 

И у рыбъ зр$лый возрастъ повидимому предрасп 

кновенно опухолей (В. Д. Шредеръ). 

6. Отравления. Случается, что рыба 

бассейнЪ гибнетъ массами или отъ отравленя, или вслЪдстве спуска 

въ воду какихъ-либо нечистотъ—отЪ удушеня. Подозрзне на от- 

равлене и удушене является во всъхъ тЪхъ случахъ, когда на рынк$ 

вдругъ появляется не обычно болышое количество рыбы. Для отравле- 

ня рыбы, *) какъ метода ловли ея (ошеломления), служатъ раститель- 

ные яды (до 200 видовъ), изъ коихъ наиболЪе популярнымъ является 

кукольванъ или куклеванъ (соссий та). Установить смерть рыбы 

отъ отравленя очень трудно, а въ нЪкоторыхъ случаях» и прямо 

невозможно. Для этого необходимы химическое и микроскопическое 

изслъдованя внутренностей **). Въ общемъ, ошеломленная (отравлен- 

ная) рыба, повидимому, приносить вреда человзку не можетъ. 

7. БолЪзни раковъ. Р%чные раки имъютъ болфе темную 

окраску, нежели озерныя. Обычно раки продаются и варятся живыми. 

Умерше раки, вслЪдстве быстро наступающаго разложеня ихъ вну- 

тренностей, обыкновенно выбрасываются. Такъ какъ на рынкахъ про- 

даются иногда и вареные раки (что, собственно, слЪдовало-бы запре- 

щать), то иногда возникаетъ вопросъ, не были они сварены уже 

посл смерти, не свЪжими. Раки, сваренные при жизни, имъютъ плотно 

подвернутое подъ себя брюшко (хвостикъ) и особенно 7-й (конечный) 

членикъ (1501) или хвостовой вЪеръ, а у раковт, сваренныхъ мерт- 

выми, брюшко растянуто. Признакъ этотъ, однако, не всегда ясно 

въ какомъ-либо водяномъ 

выступаетъ. 

Изъ болъзней раковъ, почти совсЪмъ еще не изученныхъ, ука- 

жемъ на слЪдующи. 

а) Пятнистая бол знь. Вызывается нитевиднымъ грибкомЪ 

((изайат азвас!). Болфзнь проявляется множественнымъ, мЪстнымъ 

омертвьшемъ хитиновыхъ покрововъ и подлежащихъ мягкихъ частей, 

а также омертвьшемъ конечностей, щупальцевъ и другихъ частей 

тЪла рака. 

*) По 814 ст. Закон. и инстр. по рыбоводству (Уст. Сельск. Хоз. изА 

1906 г.) «ловъ рыбы посредствомъ ядовитыхъ и взрывчатыхъ веществъ воспре- 

щается». 
ж*) При микроск. изслФдов. ищутъ остатковъ тЪхъ растенй, которыми 

произ водилось отравлене. 
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Наружные признаки болфзни очень характерны: ‹ на пок рака появляются черныя пятна ровахъ 

ваше болЪзни; конечности и р нь а 
озерахъ Прибалт!йскаго края отъ 5 Е № Е нистой болфзнью (К. К м до 60°/, раковъ поражены пят- 

а ). Для человЪка безвредна. 
Ь) Чума. Въ Росёю эта болЪзнь была занесена съ запада въ началЪ 90-хъ г.г. прошлаго стольМя и сразу-же чрезвычайно сильно 

распространилась. Въ н5которыхъ водоемахъ отъ этой болъзни вы- 
мерли буквально всЪ раки *). Причина болфзни специфический мик- 
робъ-—БасШаз резйз азас. 

Какихъ-либо характерныхъ симптомовъ чума раковъ не даетъ. 
Наблюдается слабость и вялость раковъ; они перестаютъ щипать 

клешнями; ноги и клешни легко отламываются во всфхъ суставахъ; 
при ползани больные раки часто держатся на приподнятыхъ ногахъ 
(какъ бы на ходуляхъ). 

Опасно-ли для человЪка потреблене больныхъ чумою раковъ—не 
выяснено. СлФдуетъ однако принять во внимане, что культуры Раси. 
резИз азфас! вырабатываютъ токсинъ, который не уничтожается кипя- 

ченемъ въ продолжении 10 минутъ. Быть можетъ наблюдаемые изрЪдка 

случаи отравленя людей послЪ потребленя раковъ происходятъ 

именно отъ чумныхъ экземпляровъ (?). 

Приведу въ видЪ приложеня кт этой главё мнЪше Медицинскаго 

СовЪта по вопросу. о способахъ распознаваня доброкачественности 

рыбы при покупкЪ и употреблеши ея въ пищу (журналъ Мед. СовЪта, 

1907 г., № 602). 

Для оцнки доброкачественности рыбы и рыбныхъ продуктовъ, къ 

сожалЪнию, не имфется простыхъ, но вполнЪ научно-убЪдительныхъ 

способовъ изслфдовавя и поэтому очень часто приходится прибЪгать 

къ такъ называемымъ органолептическимъ пробамъ, т. е. къ испы- 

таню нашими невооруженными органами чувствъ. 

При оцфнкЪ доброкачественности рыбы необходимо принять во 

внимане сл5дующЯ свойства этого продукта. Се 

Мясо рыбы можетъ сдФлаться малоцЪннымъ, ее 

вреднымъ отъ цфлаго ряда причинъ: отъ ТОНЕ -- 

рыбы, отъ проживаня ея въ водъ, ЗатраНННС А т. ь хе 

ными и др. отбросами, отЪ заражен!я глистами (финн Не я. 

1ава<— преимущественно У щукЪ и налимовъ), отъ т у а Е 

которые или физ!ологически или патологически вырабаты 

РЕ 
айоны: Нривислянск, ДнЪпровскй, Волж- 

острадали р 

ее. аа 
Вь 1900—1901 гг. чума начала зам$тно уменьшаться, 

Сюй и - ь 

а раки появляться вновь, 

ИИ 



или образуются въ 

ядовитыя продукты гменя 

бактерями (болЪзнь 

-Зиберъ) или спорозоями 

жизни (ядовитыя рыбы южныхъ странъ и др.), 

мертвой рыбЪ (рыбный ядъ красной рыбы, 

и пр.), оть прижизненнаго заражен!я рыбы 

вызываемая Басе. рва. Н. 0. Шумовой 

{«болъзнь чебаковъ», вызываемая миксоспорид ями). 

Рыба поступаетъ въ продажу свъжей, живой Или уснувшей, и 

консервированной. 

Признаки здоровой рыбы: энергичныя движеня въ нор- 

мальномъ для даннаго рода рыбы положени, т. е. спинкой вверхъ, а 

не на боку или вверхъ брюшкомъ; нормальный цвЪътъ и блескъ чешуи, 

отсутстйе на кожЪ, на жабрахъ или на глазахъ пятенъ, гнойниковъ 

или другихъ патологическихъ измЪненй; въ случаЪ подозрительныхъ 

признаковъ, необходимо произвести микроскопическое и бактерюло- 

тическое изслЪдоване. Необходимо выяснить, не принадлежитъ-ли 

данный сортъ’ рыбы къ ядовитымъ. 

Распознаван!е здоровой 

рыбы чешуя блестяща и трудно шелушится; 

цвЪта, не покрыты слизью или тиной, не пахн 

выпуклые, выступаютъ изъ тглазныхъ впадинъ, Упруги, прозрачны и 

блестящи, какъ у живой рыбы; свЪжая рыба въ водЪ не тонетъ и 

взятая ‘за средину не сгибается; реакшя мяса слабо-кислая. 

Не свъжая рыба обладаетъ свойствами, противоположными только 

что указаннымъ, и, кром® того, давлеше оставляетъ на ней углубле- 

ня, мясо легко отдФляется отъ костей; животъ иногда вздутЪ, пах- 

нетъ не свфжимъ (лучше всего для этой пробы ‘проколоть рыбу до 

внутренностей и понюхать ножъ, вилку или деревянную палочку, ко- 

торыми сдфланъ уколъ). Степень и характеръ разложейя можно 

также опредЪлить химическимъ изслЪдованемъ на типичныя продукты 

гненя—на аммакъ и сЪровородъ обычными аналитическими Сп0бо- 

бами или по способу Вега, а также и микроскопически, по измЪ- 

неншю поперечной полосатости мышечных волоконЪъ. 

Слфдуетъ обращать внимане, не подкрашены-ли жабры (кровью, 

анилиновыми красками); не слёдуетъ покупать рыбы съ удаленными 

глазами (чтобы скрыть помутнЪве ихъ). 

Распознаван!е ядовитой р ыбы. Необходимо установить» 

что данная рыба не принадлежитъ къ ядовитымъ. СлишкомЪ большой 

вздутый животъ, и блдный видъ рыбы (особенно при отсутствии при” 

знаковъ, указывающихъ на разложеше) должны вызвать подозрзне 

объ отравлени рыбы ядовитыми веществами (стрихниномъ, динами- 

томъ, ядомъ растеня апати“а соссиа$, которыми иногда отравляют» 

рыбу для ловли ея). Присутстме этихъ ядовъ доказывается обычными 

токсилогическими методами. 

«Рыбный ядъ» былъ найденъ только въ такъ называемой «крас 

уснувшей рыбы. У свБжей 

жабры ярко краснаго 

утъ не свЪжимъ; глаза 

-й 
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в м по настоящее время въ наукЪ не устано- НЕ и Яда, ни услоыя его образованя въ рыбъ- т бы › ЧТо изслдовая рыбы, вызвавшей смер- ные ны не обнаруживали вЪ ней обычныхъ признаковъ а. аа рыбы, по этой причин% «рыбный ядъ» есть 
е принадлежитъ къ ядовитымъ продуктамъ, обра- 

зующимся < ующ при обыкновенномъ вонючемъ гненм. По всей вфроятности, 
«рыбный < Й 1 
р ЯДЪ», какъ и колбасный, бактеральнаго происхожденйя, хотя 

съ то .- чностью еще не установлено, какой именно микроорганизмъ 
ваетъ его образоваше. Въ настоящее время не предложено ни- 

какихъ средствъ и способовъ 1 ь для распознаваня рыбы, содерж Й 
рыбный ядъ. ее а. 

Животные паразиты (финны, глисты, спорозои) открываются 
при разсматривани простымъ глазомъ или въ лупу мышцъ и 
внутренностей рыбы. 

Вредныя бактер!и открываются по общимъ правиламъ бакте- 

р!ологическаго анализа. 

Консервированная рыба. Доброкачественность соленой рыбы 

устанавливается тЪми способами, какъ и доброкачественность свъжей 

рыбы, при чемъ обращаютъ внимане на вредныя консервирующя 

вещества (салициловую кислоту и др.). 

Сельди (соленыя). Испорченныя сельди издаютъ неприятный за- 

пахъ, мясо ихъ не свЪтло розовое, а синекрасноватое, слизкое и 

вязкое; икра какъ бы расплывшаяся, молоки не бълы, а синеваты. 

Севрюга и б$луга (соленыя). Мясо ихъ должно быть свЪтло- 

розовое, плотное, безъ дурного запаха и ровно, хорошо посолено, 

такъ какъ въ противномъ случа, оно становится мягкимъ, СЛИЗКИМЪ 

получаетъ кислый запахъ и вкусъ и подвергается порчЪ. 

Вобла солено-вяленая. У хорошей воблы тЪло послЪ высы- 

что трудно переломить его, край спинки 

острый и очень крыпкЙ, брюхо не вздутое, трудно Ат 
между пальцами, а при разрфзЪ мясо розоватое съ трудомъ отдЪ- 

ляется отъ костей, нигдф не иметь ноздреватости и не издаетъ 

гнилостнаго запаха. х 6 

Наоборотъ, если вобла попала въ соль не Ем а 

долго ее ни держали вЪ Соли, спинка о В каберныя 
брюшко опухаеть и при надавливании Ро О та 

щели газы («гармоника») и черноватую жидкость. ри о дна 

воблы тЪло бываетъ темнокраснаго или даже ие 5 часто 

численными углублен ми, наполненными газами уе м 

вмЪсто мяса находится мЪъстами ее ое высы- 

(«плавунъ») СЪ сильно и х ня одинъ детритъ («труха»), 

ханя не окончился, «вобла не поспла»; 

ханя до того твердое, 
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если она поспЪла. Обыкновенно при этомъЪ кости лежатъ свободно 

въ детритЪ, освобожденныя отъЪ связывающей ихъ другъ съ другомъ 

и позвоночнымъ столбомъ соединительной ткани, которая раньше 

подвергается гнилостному процессу. Мясо такой рыбы издаетъ про- 

тивный запахъ падали, а въ брюхЪ можно найти бЪлыхъ червей. 

Рыбопромышленники УмЪютъ, однако, маскировать нъкоторые 

признаки недоброкачественной воблы, а вспухнувшую рыбу сжимаютъ 

подъ прессомъ. 

Сушеная треска (штокфишъ) должна быть чистаго бФлаго 

цвЪта, безъ желтыхъ или черныхъ пятнышекъ и нормальнаго, не- 

затхлаго или гнилостнаго запаха. 

ВсЪ указанные, во многихъ отношеняхъ, несовершенные способы 

распознаваня доброкачественности рыбы, могутъ дать хорошие прак- 

тичесМе результаты только въ рукахъ лицъ, хорошо ознакомившихся 

на мъстъ со свойствами рыбнаго товара, прослёдившихъ лично вс 

его измЪненя съ момента лова до поступления въ продажу и хорошо 

знакомыхъ съ техникой лова, обработкой рыбы и ея консервиро- 

вамемъ. \ 
м 

= 



Припожен:е. 

Отравлен{е мясомъ. 

Случаи отравлешя мясомъ (5ерз!5 ниезИпаНз по ВоШтвегу, инфек- 
цюнный энтеритъ по СайКу *) наблюдались уже давно въ различныхъ 

государствахъ и по преимуществу въ Германии. 

ПослЪднее обстоятельство слЗдуетъ, повидимому, объяснить т$мъ, 

что въ Германи существуетъ широко распространенный обычай упот- 

реблять въ пищу мясо въ полусыромъ или даже въ сыромъ состоянии. 

ВоШпеег (1876 г.) и Зедатетоку (1880 г.) впервые тщательно 

собрали изъ литературы случаи отравлейя мясомъ и сдБлали по- 

пытку къ систематизащи подобныхъ отравлен. Въ настоящее время 

извЪстно уже около 200 эпидемй, изъ коихъ нфкоторыя отличались 

значительной распространенностью и особенной злокачественностью. 

Каждый случай отравлешя мясомъ своей неожиданностью, а глав- 

ное таинственностью своей этюломи, производилъ огромное впечат- 

лъне, какъ въ обществ такъ и среди спещалистовъ (врачей и вете- 

ринаровъ), уже поставленныхъ въ необходимость по своему и - 

ному положению быть отвзтственными лицами за доброкачественно 

мяса. чаевъ, когда экс- 

Исторйя занесла на свои страницы не мало слу К м 

категорически за доброкачественность 

мъ тяжелыхъ 

когда это послЪднее служило тъмъ не менЪе а 
= 

иногда смертельныхЪ заболЪванй У ОВ 
ни 

вать врачебную 
и конечно волно 

а 

о. 
1й заняться не только подробнымъ и тщате ее 

У 
отравленйй вообще, но и разра от 

частности. Такя пожеланя, въ виду 

тъ на экспертовъ при осмотрЪ 

разнообразныя 
зат- 

скаго примфненйя 

ав- 

перты высказывались 

вызывать поже 

изучешемъ этюлоги мясныхъ 

9 способовъ рыночнаго мяса, въ ыы 

м высокой отв тственности, 
которая а 

мяса, были вполнЪ естественны. е 
| почв практич 

: кающЯ на чаямъ отр 

збЪжно возни ; етнымъ слу 
и. м методики изсльдовавЯ КЪ конкр 

современной 

ы ее . 1егзспуега ит »- 
;тепате$», «Е ппетеп5 айте 

*) «Етро!50 
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леня мясомъ, сдЪлали то, что мы и до сихъ поръ не располагаемъ 

вполнЪ исчерпывающими знанями о сущности подобныхъ отравлений. Во 

многихъ случаяхъ мы въ состоян!и раскрыть лишь вншн!я услов!Я мясныхъ 

отравленй, но отнюдь не можемъ постигать внутренней сущности. 

Еще въ недавнее прошлое мноме полагали, что въ основЪ боль- 

шинства отравленй мясомъ лежитъ истинная интоксикащя организма 

т%ми ядами, которые будто-бы образовывались У убойныхъ живот- 

ныхъ при жизни, въ результатЪ особыхъ заболЪванй, уже издавна 

относимыхъ къ группЪ септико-шэмическихъ процессовъ. Къ такимъ 

болЪзнямъ, напр., относятся: ро]уаг$ зерйса и руаеписа телятъ, 

елси $ КаетоггВаеса телятъ, егейз зериса крупнаго рогатаго 

скота, тен! $ её таз зерёса коровъ, регтсага$ её рец $ зерёса 

крупнаго рогатаго скота и т. п. Отсюда, къ слову сказать, произошли 

и самые термины зерз1$ п\езИпаИ$, септико-шэмическюй или инфек- 

цщюнный гастроэнтеритъ, которыми еще и до сей поры обозначаютъ 

отравлен!я человЪка посл» потребленя мяса. 

Дъйствительно, статистика показываетъ, что большая часть мяс- 

ныхъ отравлен!й происходила именно вслЪдъ за потребленемъ мяса, 

полученнаго отъ животныхъ, или убитыхъ въ течене болЪзни, или 

прирЪззанныхъ во время агон!и, или даже павшихъ отъ септико-шэ- 

мическихъ процессовъ. Такимъ образомъ, самый ядъ, служивший 

источникомъ отравленй, по взглядамъ прежнихъ авторовъ, всяк 

разъ развивался при жизни животнаго, постепенно накапливаясь въ 

его мускулатурЪ или во внутреннихъ органахъ. 

Животное, въ моментъ убоя, уже было, такъ сказать, пропитано 

какимъ-то химическимъ ядомъ, причемъ отравленя особенно часто 

наблюдались въ т$хъ случаяхъ, когда мясо отъ больныхъ животныхъ 

«полежало» и употреблялось не въ свЪжемъ видЪ. Но, помимо подоб- 

ныхъ случаевъ, уже давно также наблюдались факты, когда отравле- 

ня происходили отъ мяса, полученнаго отъ вполнЪ здоровыхЪ жи- 

вотныхъ. Ясно, что ядъ образовывался здЪсь уже розё тоцет. Въ 

объясненше подобныхъ случаевъ говорили, что въ безукоризненномЪ 

мясЪ ядъ образовывался и скапливался въ результатЪ гнилостнаго, 

хотя вЪроятно и очень своеобразнаго, разложения. 

И такъ, въ основЪ всЪхъ мясныхъ отравленйй еще недавно лежало 

поняте объ интоксикац!и организма въ тЪсномъ фармакологиче- 

скомъ смыслЪ. 

Изучая, однако-же, внимательно казуистику мясныхЪ отравлен, 

нельзя было не замЪтить, что н®которыми изслЗдователями уже 

давно отмЪчались факты, не укладывающеся въ рамки одного ЛИШЬ 

химическаго отравленя. Мало по малу накапливались оОтТдЪлЬныЯ 

наблюденя, которыя нельзя было растворить въ тосподствующем 

основномъ взглядЪ на сущность отравленйя. 
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Въ самомъ дЪлЪ, въ исторм от . авлен!й 
слъдующе факты: . занесены между прочимъ 

1) Мяс ) о, взятое отъ животныхъ больныхь несомнфнно септико- 
иэмическими процессами, можеть совсъмъ не вызывать отравлений; р отсюда сам ть о 
при заболЪваи животн ой а Вр 

р$чивые результаты т. тени оО А 

другихъ, и повидимому а п _ хъ съ первыми, —н$тъ. 

2) Мясо, полученное отъ несомнЪнно здороваго скота, можеть 

вызывать такое-же отравлеше людей, какъ и мясо больныхъ живот- 
ныхъ; значитъ страдаше септико-шэмическими процессами убойнаго- 

скота хотя и слЗдуетъ считать наичастой и ближайшей причиной 
отравлен, но страдаше это вовсе не является необходимымъ усло- 

вемъ для подобныхъ отравленй (соп@ю те аца поп); причина по- 

слЪднихъ можетъ иногда лежать гдЪ-то внЪ септико-шэмическаго- 

процесса. 

3) Мясо, принимающее токсическя свойства вслЪфдъ или вскорЪ. 

послЪ убоя животнаго, способно, иногда усиливать эти свойства при 

дальнЪйшемъ своемъ сохранени; значитъ, уже послЪ смерти живот- 

наго, въ самомъ мясЪ ‘идетъ какая-то химическая работа, увеличи- 

вающая въ немъ количество ядовитаго начала. 

4) Яды могутъ содержаться не въ цфлой туши, а лишь въ 

извъстныхъь только ея частяхъ; напр. одинъ окорокъ оказывался 

ядовитымъ, а другой нЪтъ; очевидно, что въ способЪ сохранен!я мяса 

лежитъ иногда истинный источникъ образованЯ яда, а не въ бол5з- 

няхъ убойнаго скота. : 

5) Мясные продукты, полежавше въ соприкосновени съ кускомъ. 

мяса, обладавшимъ ядовитыми свойствами, иногда прюбрЪтали т$-же 

самыя свойства; отсюда ясно, что бываютъ случаи, когда ядъ обла- 

даеть характеромъ инфекщи; ядовитый кусокъ передаетъ ЯдвУнор- 

мальному куску мяса, т.. ©. какъ-бы заражаетъ послфдн; такое на- 

блюдеше противорЪчитъ взгляду на отравлен; › кавына «процессть 

«химичесюй» въ узкомъ значени этого слова. рые 

6) Бывали наконець, случаи, когда интоксикащя 
й 

лицъ, ухаживающихь за отравленными людьми Иов РОБОеО- 
) 

лявшихъ ядовитаго мяса. 

7) Въ нъкоторыхЪ случаях 

ваются не сразу, а черезъ извЪстны 

потребленя мяса, имЪяЯ явный Е 
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ЗдЪсь можно было-бы привести еще рядъ наблюденй, возбуждаю- 

щихъ ‘вопросы, недоумьНя и сомнфня, но я ограничусь лишь только 

что сказаннымъ. Въ семи, приведенныхъ выше, пунктахъ, содержится 

уже достаточно наблюденй, способныхъ внести не малую путанницу 

въ господствовавшее представлеше о сущности мясныхъ отравленй. 

ВнЪ всякаго сомнЪня, что учеше объ интоксикащяхъ мясомъ 

продолжало-бы запутываться и досел$, еслибы на помощь не пришла 

современная бактерюлог!я, ярко осв5тившая темные уголки вопроса 

о происхождени по крайнфй мЪрЪ нёкоторыхъ мясныхъ отравленй. 

Въ настоящее время многое неясное для насъ стало понятнымъ и 

опредзленнымъ. Очевидно, мы стоимъ теперь на в$рномъ пути и 

намъ остается лишь работать въ опредфленномъ направлени. Къ 

сожалЪнию, огромное большинство прежнихъ эпидем!й отравлен я мя- 

сомъ для насъ безвозвратно пропали, въ смысл ихъ бактер!ологи- 

ческаго обслЪдованя. 

Спрашивается теперь, что-же дала намъ современная бактерюлогя? 

Нашла-ли она ту неуловимую, загадочную причину, тотъ неизв$ст- 

ный ядъ, благодаря которому происходятъ отравлен!я? Въ настоящее 

время бактерюлоги учатъ, что ближайшая причина весьма многихъ 

мясныхъ отравлен не есть какая либо неорганизованная материя, а 

представляеть живой возбудитель, микробъ, который, поселяясь въ 

мясЪ, развивается въ немъ, фабрикуетъ здЪсь яды и служитъ въ 

концЪ концовъ причиной заболЪванйй. ы 

Вставши на эту точку зрЪня, для насъ многое станетъ яснымъ 

въ сложномъ проявлени массовыхъ отравленй мясомъ. Мы безъ 

труда поймемъ, напр., почему безукоризненное во всзхъ отношеняхъ 

мясо, происходящее отъ совершенно здороваго животнаго, праобр$- 

таетъ иногда токсическ!я свойства. Мы отв$чаемъ: конечно явлене 

это случайное, зависящее оттого, попалъ-ли соотвЪтствующий микробъ 

въ мясо или нфтъ. Для насъ ясно, затЪмъ, почему такое мясо съ 

- течемемъ времени можетъ усиливать свои токсическя свойства или 

же заражать рядомъ лежащее, другое, свЪжее мясо. Мы понимаемъ, 

что въ первомъ случаЪ микробъ долженъ имть время развиться и 

скопить яды, во второмъ-— происходитъ сяучайная пересадка микроба 

на другой питательный субстратъ и т. д. 2 

Но... не нужно закрывать глаза передъ дЪйствительностью и не 

слЪдуетъ увлекаться... НесомнЪнно, что бактерюломя много сдФлала 

для выясненя причинъ многихъ отравленй, но ею еще далеко не 

сказано послЪдняго слова. Правда, происхождене нЪкоторыхъ отрав- 

ленйй для насъ теперь стало яснымъ и опредфленнымъ (напр. боту- 

лизма), но вмфстВ съ тЪмъ въ этюлоги и проявлени другихъ инток- 

сикащй ‹ существуеть еще бездна неясностей, обиле недомолвокЪ, 

противорзчй и неточностей! ЗдЪъсь слфдуетъ особенно подчеркнуть 
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ъ фактъ, ч Й тоть фактъ, что и до сей поры наблюдаются отравлен: 
рыхъ б!ологическая причина остает ге В Е. ся сове 
извЪстной, так ине 28 

смотря н ‚ такъ какъ микробъ, вызывающИ подобныя отра [я 
‚ ря на тщательнфйция поиски, не найденъ кие 

окъ вопроса ] | — р 0 мясныхъ отравленяхъ остается, такимъ об - 
еще далеко не распутаннымъ и намъ предстоитъ ещ м е много, долго 
усердно работать, прежде нежели мы окончательно и ь 

ность дла. Е 

Мы подошли теперь къ существенной части нашего очерка. Намъ 

нужно разсмотрЪть капитальный вопросъ о томъ, что намъ дала 

современная бактерюломя для уясненя причины, природы яда, сущ- ) 

ности и профилактики отравленй мясомъ. 

Прежде всего скажу пару словъ относительно современнаго по- 

нятя о сущности и классификащи мясныхъ отравленй. Съ точки 

зр»н!я бактерюологи подъ общимъ, собирательнымъ терминомъ «отра- 

влене мясомъ» слФдуетъ понимать группу заболЪъванй, отдфльные 

элементы которой рЪзко отличаются другъ отъЪ друга по вызывающей 

ихъ причинЪ. Въ основ отравленйй лежитъ или интоксикащя орга- 

низма тЪми ядами, которыя вырабатываются въ мясЪ въ результатЪ 

жизнеджятельности микробовъ (ботулизмъ), или настоящая инфекщя 

микроорганизмами, какъ это понимается въ ученм о заразныхъ бо- 

лёзняхъ вообще. Понятно, что къ этой послЪдней групп заболЪва- 

ый узюй терминъ «отравление», «интоксикащя» уже подойти не 

можетъ и, безъ сомнЪня, долженъ быть замненъ другимъ, болЪе 

отвзчающимъ сути дЪъла. 

Здьсь умЪстно, какЪ мнЪ кажется, 

ственную оговорку. Отравлене мясомъ мы еек 4
 

слЪдстве зараженя человЪка отЪ убойнаго скота. 
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ческе микробы. Позволительно предполагать, что степень подготовлен- 

ности къ этому субстрата (мяса) можетъ зависЪть: отъ времени убоя 

больного животнаго, тяжести и рода его заболфваня, степени обез- 

кровливан!я туши послЪ убоя, способовъ сохраненя мяса, способовъ 

его подготовленя къ продажЪ и пр. 

Каждый разъ въ мясо долженъ, однако, попасть специфический 

микробъ, являясь, такимъ образомъ, случайнымъ загрязнешемъ мяса. 

Само собою разумЪется, что тотъ - же микробъ можетъ при иныхъ 

обстоятельствахъ попадать въ мясо совершенно безукоризненное, по- 

лученное отъ идеально здороваго животнаго. 

Итакъ, мясныя отравленя вызываются микроорганизмами, кото- 

рые дЪйствуютъ на челов$ка или своими токсинами, или непосред- 

ственнымъ зараженшемъ (инфекщей), или-же, наконецъ, общимъ (см$- 

шаннымъ) дЪйствемъ т. е. токсинами и инфекщей. ТЪ микробы, ко- 

торые являются возбудителями мясныхъ отравленй, не вызываютъ у 

животныхъ первичныхъ заболЪванй. Мясное отравлене не есть, та- 

кимъ образомъ, непосредственная передача инфекщи ‘отъ животнаго 

человЪку. Снова повторяю, мясо, является только почвой (субстратомъ) 

для произростаня микроорганизма, играя затЪмъ роль передатчика 
инфекщи *), 

Что касается теперь до классификащи мясныхъ отравлен, то 

прежде всего здЪсь умЪстно будетъ сказать, что она еще не устано- 
влена окончательно. 

Въ прежнее время, какъ извЪстно, отравлен!я дЪлили по роду той Е 
пищи, которая служила причиной отравленя. Такъ, напр., отравлен, 
наблюдаемыя посл потребленя колбасъ, называли колбаснымъ 

(БоИ$ти$), посл рыбы—рыбнымъ (1к<В4уо$!5ти$), послЪ ракушекъ— 
митилизмомъ (муйН$тиз) и т. под. Въ настоящее время такая класси-. 
фикащя утратила свое значене, такъ какъ доказано, что н®кото- — 

рыя отравлен!я, считаемыя самостоятельными, вызываются одной и — 
той-же причиной; напр. колбасное и рыбное отравленя обусловли- 

ваются специфическимъ микробомъ — БасЙ. БошИпи$ и т. п. 

Нельзя признать также удачной и другую классификацию, основанную 

исключительно на клиническихъ признакахъ отравленй. НаблюденЯя 

‚ показываютъ, что признаки эти въ одну и ту-же эпидемно могутЪ 

быть весьма измЪнчивыми, пестрыми, а потому и мало удобными для 
классификащи. Въ основу современнаго дЪленя мясныхъ отравленй 

долженъ быть положенъ бактерологическй принципъ. ВсЪ отравлен, 

*) Отсюда ясно, что мясныя отравленя не специфичны. ТЪ-же микробы 
могутъ вызывать аналогичныя отравленя, попадая въ желудокъ человЗка СЪ 

другой пищей, напр. съ молокомъ, сыромъ и т. под. Такимъ образомъ, поняте 

объ отравлен мясомъ должно быть значительно расширено. 7 

= 

р 



по роду вызывающей ихъ причины ДЪлятся 
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Ух 

ныя группы, а именно, на отравленя, вызыв 
1) микробами, по п ми, реимуществу при = мвдиае У принадлежащими къ роду рго{еиз, 

теперь на четыре корен- 
аемыя: 

2) микробами двухъ ТИПОВЪ, 
ныхъ  (урВасеае): 
рагаурво$и$; 

3) специфическимъ микробомъ, 
уап-Егтепхет?”а; 

принадлежащихъ къ группз ти о3- а) БасИшз Яетменнав Сапега и Ь) ть 

называемымъ БасШаз БоаЙпиз 

4) мало изученными или еще совсфмъ неизвЪстными МИ = 
низмами. 

нь 
Остановимся ближе на каждой групп этихъ отравлен!й. 

1-я группа. 

Въ эту группу входятъ отравленя разлагающимся мясомъ. Бли- 

жайшая причина такихъ, въ общемъ очень р%$дко встр5чающихся от- 

равленй, лежитъ въ загрязненми мяса микробами, принадлежащими по 

преимуществу къ групп рго{еиз. Мы знаемъ, что всякое гнилостное 

разложен!е мяса (а также и другихъ органическихъ субстанцй) обу- 

словливается жизнедфльностью различныхъ микробовъ, среди коихъ 

встрьчаются и представители рода ргоеиз (р. ушеаг!$, шиаБИ, 

Ниогезсепз$, Депкег и др.). Мы знаемъ также, что продукты обычнаго 

разложен!я являются ядовитыми развЪ лишь въ тЪхъ исключитель- 

ныхъ случаяхъ, когда гнющая масса вводится въ желудокъ въ огром- 

номъ количеств%. Наконецъ извфстно, что существуютъ народности 

(самозды, малайцы, негры и др.), которыя часто и притомъ безъ вся- 

каго для себя вреда потребляютъ разложившееся мясо и рыбу. ЗдЪсь 

умЪстно будетъ вспомнить также нашихъ европейцевъ-гастрономовъ, 

которые даже предпочитаютъ «тронувшуюся» дичь свЪжей, Фиая 

первую боле вкусной и удобоваримои. Въ случаяхъ са мя- 

сомъ мы очевидно имемъ дФфло съ чЪмъ-то другимъ, не - мъ по- 

си конь нь 2 т обе группы 

ое де а обычныхЪ представителей этой группы. 

в. еек" — вать рядъ химическихъ веществъ (пто 

менно, отособнозавь а ые принимаютъ характеръ настоя- 

маиновЪъ), изъ Кое р м что бактерюломя мяса, 

ЩИХЪ ТОКСИНОВЪ- Изслвдования —- м иительно 
отличаетсязоть Ре 

ие п оби
 гнилостномъ ‘разложен!и. 

теролог!и мяса, находящагося въ случаЪ (т.е. при отравленяхъ) мик- 

Начать съ того, что ВЪ + ана НЯ ой 

робы группы ргоеи$ иногда нах 59 
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разводкЪ. Въ нзкоторыхъ случаяхъ, кромЪ того, выдфленный ргофеиз, 

при прививкахъ опытнымъ животнымъ (напр. мышамъ подъ кожу, въ 

брюшную полость), обладалъ высокими вирулентными свойствами. При 

простомъ гнилостномъ разложени мяса этого обыкновенно не встрЪ- 

чается. 

Но, спрашивается, доказана-ли СЪ непоколебимой точностью за- 

висимость отравлешй отъ присутстыя и жизнедФятельности въ мяс- 

ныхъ продуктахъ микробовъ группы рго!ецз? Позволительно-ли пере- 

носить результаты опыта съ животными (по преимуществу съ мы- 

шами) на человЪка и утверждать, что именно рго{ецз являлся исклю- 

чительной причиной единичныхъ или даже множественныхъ отравле- 

нй людей при потреблеи ими разлагающаго мяса (Ра, Геуу, 

Саскзтапп, ЗИБегзсвим Е и др.). 

РазумЪется нЪтЪ. ДБло въ томъ, что бывали случаи отравлен, 

при коихъ ргоешз выдЪфлялся изъ разлагающагося мяса съ боль- 

шимъ трудомъ и когда онъ обладалъ вообще мало вирулентными 

свойствами. Очевидно, что въ этихъ случаяхъ связь отравлен!я съ 

микробами группы рго{ецз$ являлась болъе чЪмъ сомнительной. Отсюда 

понятно, что этюломя отравленй первой группы еще столь не устой- 

чива, что даетъ право сомнфваться и строить разнаго рода предполо- 

женя и догадки. 

Возможно, что дЪло заключается не въ токсинахъ одного только 

ргоецз, а въ какомъ-либо нев5домомъ еще симб!0зЪ различныхъ во0з- 

будителей гшеня. ВЪдь извЪстно, что гнилостное разложене зависитЪ 

не только отъ бациллъ группы ргоец$, но и отъ БасИ. ри йси$ 

(анаэробъ), Бас. оедетаНз тайепь Басй. сой, стафилококковъ и др. 

Въ результатЪ симбоза нфкоторыхъ изъ этихъ микробовъ быть мо- 

жетъ и получается особый распадъ бЪлковыхъ тЪ$лъ, принимающй 

характеръ алкалоидовъ и являющийся непосредственной причиной инток- 

сикаци. Съ другой стороны возможно, что первичной причиной служитЪ 

здЪсь какой ‘либо мелкй организмъ, принадлежащий къ групп «не- 

видимыхЪъ», «фильтрующихся», а ргоецз$ играетъ лишь скромную роль 

«сопутствующаго микроба». 

Такими сюрпризами уже неоднократно дарила насъ современная 

бактер!оломя (напр. чума свиней, плевро-пневмоня лошадей и пр.)- 

Результаты будущихъ изсльдованй покажетъ намъ, гдЪ заключена 

истина. 

Бактер!олог!я. Въ 1885 г. Намзег первый выдфлилЪ изъ гню- 

щей жидкости нёсколько палочковидныхъ микробовъ, которыхъ онЪ 

отнесъ, благодаря ихъ полиморфизму, къ особой групп, названной 

имъ ргоемз (ргоеи$ — измфнчивый). Какъ оказалось впослЬдстви, 

родъ ргоеи$ чрезвычайно распространенъ вВЪ природЪ. Сначала 

Наизег различалъ 3 рода этой бактери: р. УШвам$, р. питаыи$ и р- 

= 

‚=, 
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п ыы ТА. . Впослдсти были описаны и друпя 
разновидности рода ргоеиз: р. Ниогезсепз Лазега, р. Нотииз сарзша- 
щит д Въ общемъ, однако, отличя другь отъ друга всфхъ 
этихъ разновидностей ничтожны. Разница сводится къ образованию 
пленки на поверхности жидкихъ субстратовъ, цвЪту наложенй на 

картофелЪ, виду свернувшагося молока и т. под. 
Бактери типа ргоеиз характеризуются слфдующими ‘основными 

признаками: 1) плеоморфизмомъ; 2) энергей роста; 3) образованемъ 
на пластинчатомъ агарЪ и желатинЪ спиральныхъ, ползучихъ или 
такъ называемыхъ «роевыхъ» колонй; 4) разжиженемъ желатины; 

5) образоватмемъ зловонныхъ газовъ. 
Изъ всЪхъ этихъ признаковъ самымъ типическимъ (классическимъ) 

явля®тся энермя въ ростЪ, выражающаяся «въ способности роиться, 

способности краевой части колонши быстро ползти впередъ» (КПепе- 

Бегсег). На основами этого признака въ настоящее время можно 

принять собственно 2 типа ргоеиз: р. пита мИ$ и р. ушваг. 

Такое дЪлене основывается на энерми роста и на агглютинации.; 

у Ргофецз уча растетъ на пластинкахъ необыкновенно быстро; 

колон его какъ-бы растекаются по субстрату; колони-же р. пигам!- 

Пз болЪе нфжны, нзкоторое время остаются изолированными, но за- 

тЪмъ вътвятся и ползутъ впередъ. ЗдЪсь умЪстно, однако же, замЪ- 

тить, что представители одной и той-же группы рода ргоеиз, но раз- 

наго происхожденя, часто отличаются другъ отъ друга. КНепеБегеег 

товоритъ, что «изъ всЪхъ видовъ р. уц2аг15 и р. тиамШз нётъ пары 

абсолютно между собою одинаковыхъ». Они отличаются другъ отъ друга 

энермей роста, быстротой разжиженя желатины и т. под., приближаясь 

къ той или къ другой основной группамъ. Тъмъ не ‘мене, дБлене рго- 

{еиз’а на 2 группы должно быть сохранено въ полной сил$, ибо сыворотка 

животныхъ, иммунныхъ КЪ р. ушеанз, исключительно агглютинируетъ 

разновидности р. ушаг!з, а сыворотка, иммунная. по отношеню къ 

р. пига $, агглютинируетъ только представителей этого послЪдняго. 

Рговеиз принадлежить къ сапрофитамь, Но иногла (РЭДКО) „оНЪ 

отличается патогенными свойствами, вызывая интоксикацио и инфек- 

цию. Типическй рговеиз (т. е. Р- ушеаиз и тиаБИ$) продуцируетъ 

особое веществ
о, — сепсинъ, токсинъ, —обладающее часто высокими ядо- 

и 

витыми свойствами. Этотъ ядъ #) разрушается только при кипячен! 

1и 1!/, часовъ (Зсво!). 
о 100° С въ теченм 1'/, ‹ : : : 

" Ниже мы разсмотримъ морфологю и боломю наиболЪе типиче 

. ушеаг5. 

скаго представителя рода ргоеи$ т. е. р 5 
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*) По нёкоторымЪ авторам 

на мясЪ. 

ртофелЪ и 
ъ образующся исключительно на ка 
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Форма микроба. Рго{ецз представляеть изъ себя палочки различной 
величины (до 1,25 —4 ш длины и 0,6—0.8 № ширины), оживленно двигающяся, 
иногда складывающияся по дв, снабженныя многочисленными распола- 
гающимися по перифери тЪла жгутиками (60—100 *). Споръ не образуется. По 
Сгап?у окрашиваются. Принадлежать къ факультативнымъ анаэробамъ т. е. 
размножаются въ усломяхъ аэробюза, но могутъ расти и безъ доступа воз- 
духа. Растутъ начиная съ -+ 4° С. Тетрегафиг-орйтит 23—37° С. 

Ростъ на питательныхъ средахъ. На желатиновыхъ и агаровыхъ 
пластинкахъ образуются текучя, роевыя, флюоресцирующия колони, быстро 

двигающяся по поверхности субстрата. Разводки въ мясо - пептонъ - бульонЪ 
даютъ помутнзне, осадокъ и пленку на поверхности (послЪдняя не обязательна). 
Въ пептонной водз—помутнзне и осадокъ. Въ бульонЪ и пептонной водЪ обра- 

зуется индолъ. Уколъ въ желатинЪ растетъ по всей длин въ форм бЪлаго 
стержня. Желатина при этомъ быстро разжижается. На косомъ агаръ-агарЪ ра- 
стетъ также какъ на агаровой пластинкЪ. Свернутую кровяную сыворотку раз- 
жижаетъ. На картофелЪ даетъ грязноватое, жирное наложеше, иногда съ жел- 
товатымъ отт$нкомъ. Молоко свертывается черезъ 24 часа; на днф флакона 
образуется осадокъ. Въ сахарныхъ средахъ даетъ газъ. На агарЪ, приготовлен- 
номъ по способу Еп4о, не даетъ окраски. 

ВсЪ культуры издаютъ непр!ятный, гнилостный запахъ. 
Симптомы отравлен!я 1-й группы. Какъ общее правило сл®- 

дуетъ признать, что первыя признаки отравленя появляются у людей 
уже черезъ 3—4 часа послЪ потребления подозрительнаго мяса. При- 
знаки эти варируютъ. Обычно дЪло кончается лишь легкимъ недомо- 
гашемъ. Изъ ряда симптомовъ здЪсь должны быть указаны: тошнота, 
рвота, поносъ, головокружен я, головныя боли, иногда упадокъ силъ. 
Смертности никакой. Впрочемъ, у слабыхъ и очень маленькихъ дЪтей 
интоксикащя можетъ иногда протекать смертельно. 

Профилактика. Причиной отравленйя, какъ уже было упомянуто 
выше, служитъ разлагающееся мясо, а иногда консервы, колбасы и 
друге мясные продукты. Степень гыеня на силу ядовитости мяса не 
отражается. Иногда мясо, находящееся въ едва замътномъ гшенм» 
вЪрнфе — обладающее затхлостью или признаками прокисаня, отли- 
чается высоко ядовитыми свойствами. Мясные продукты, получаемые 
отъ животныхъ, больныхъ септико-шэмическими процессами или отъ 

животныхъ такъ называемыхъ «возовыхъ», вынужденно убиваемыхъ 

(ради какого-либо несчастнаго случая, напр. выпаденя матки, пере- 

лома конечностей и пр.), легко даютъ ядовитое мясо. Быть можеть 

явлеше это зависитъ отъ того, что въ больномъ животномъ измЪ- 

няется химизмъ тканей, создающй болфе благопрятныя услов!я для 

произрастан!я гнилостныхъ микробовъ вообще и группы ргоеиз въ ча- 

стности. Не безъ влянйя конечно здЪсь остается и то обстоятельство, 

что больныя и вынужденно-убитыя животныя обыкновенно недостачно 

*) Величина палочекъ варьируетъ въ зависимости отъ питательной среды 

Иногда палочки вытягиваются въ прямыя или изогнутыя, или даже спирале- 

образныя нити, доходящ!я до 80 ш длины. 

= 

(4 
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хорошо обезкровливаются. Межд У ТБмъ извЪстн 
щее въ себъ много крови, труднъе сохраняется ваетъ, что оно легче и быстрЪе загниваетъ, оч ) удобной средой для развит!я въ немъ тнилостн 

Отсюда понятна необходимость: 
1) исключать 

лыхЪ запахами; 
2) не употреблять въ пищу 

бенно въ сыромъ или полусыро 

0, что мясо, содержа- 
‚ ибо опытъ показы- 
евидно являясь болЪе 
ыхъ микробовъ. 

мясо, колбасы съ ГНИЛОСТНЫМЪ, КИСЛЫМЪ ИЛИ затх- 

подозрительнаго мяса вообще и 0со- 
мъ состояняхъ; 

3) не допускать въ пищу мясо, полученное отъ животныхъ, боль- 
ныхъ септико-шэмическими процессами, или мясо, происходящее отъ 
«возовыхъ» животныхъ, уже содержащее вслъдъ за убоемъ послЪд- 
нихъ микроорганизмы въ своихъ глубокихъ частяхъ. 

2-я группа. 
— 

Мясныя отравленя этой группы вызываются двумя микробами: 
РасШиз епег!!а!5 Сагпега и Бас из рагабурнозиз В. Оба микроба, 
относимые въ настоящее время къ общей группЪ тифоподобныхъ— 

{урВасеае *), — хотя и стоятъ очень близко другъ къ другу, но не- 

сомнфнно представляютъ изъ себя двЪ специфическя разновидности. 

Что дЪйствительно оба микроба’ не идентичны, не смотря на все ба- 

ктерологическое ихъ сходство, доказывается агглютинащей. Если под- 

готовить кроликовъ подкожными или внутри-брюшинными впрыскива- 

нями эмульсй, приготовленныхъ сначала изъ убитыхъ, а потомъ жи- 

выхъ бациллъ энтерита или паратифа, то получаются специфическя 

склеивающя. сыворотки, дЪйствующя исключительно на тоТЪ ВИДЪ 

микроба, который послужилъ для опыта. - 

Современныя изслФдованя показали, что мясныя отравлен, а 

ваемыя микробами типа Баси. ег{ег!!4!з, наблюдаются весьма р%$дко; 

наоборотъ, отравленя паратифозными бациллами встрёчаются и 

часто. Такимъ образомъ, во второй групп отравленши парати 

стику. ДЪйствительно, за послЪднее 
даеть самую обширную казуи У 

дъ единичныхЪ и множественныхъ случаевъ отра- 

время описанъ ря 
= 

вленя мясомъ, гдЪ эт!ологическая связь съ бациллами паратиф: 

К 
1й 2-й 

там Ъ несомнЪн [© 

ическая кар ина 
= руппы, по краинеи 

линиче 
обоихъ отравлен! й группы а 

накова 

Ъ0Ъ въ нФкоторыхъ чьстяхъ своихъ, часто совершенно о 

ы 8 

. : . 
Св 

мы съ другомъ Морфологическя и многя б1ологически 

б 1 группу Фурвиз- 
бег; друме называютъ эту 

ее ь считаютъ’ удобнымъ, объединить ихъ 

которую уже зат$мъ дфлить на 
*) Это назване предложи 

онецъ, 
‘урниз-сой ([еуу); третьи, нак 

о рт: группу—Бас
имз рагафурво$ч$, 

типы (Тгаитапп)- 
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обоихъ микробовъ также необычайно сходны. ТФмъ не менфе оба 

вида отравленйй надлежитъ считать эт1ологически различными и если 

онЪ соединяются теперь въ одну общую труппу, то это дълается 

лишь ради удобства ихъ изученя, а отнюдь не въ цляхъ ихъ ото- 

жествленя. Благодаря своему клиническому сходству, разграничить 

оба отравленя на практик® бываеть часто весьма затруднительно. 

Очевидно, что къ этому долженъ вести только одинъ путь, это путь 

бактерологическаго анализа. 

Вопросъ о томъ, какимъ образомъ попадаютъ въ мясо микробы 

тифоподобной группы, во многихъ конкретныхъ случаяхЪ не можетъ 

быть выясненъ съ полной ясностью. Конечно микробы эти могутъ 

случайно загрязнять любое мясо, даже вполнз безукоризненное, по- 

лученное отъ совершенно здороваго животнаго *). Тъмъ не мене 

опытъ показываетъ, что мясо, происходящее отъ животныхЪ, боль- 

ныхъ септико-тэмическими 
процессами или отЪ животныхЪ, выну- 

жденно убиваемыхъ (въ силу напр. переломовъ, посл» родовыхъ 60- 

лъзней и проч.; см. 1-ую труппу), даетъ наичастые случаи отравле- 

ный. Въ объяснеше этого факта позволительно было-бы сдлать пред- 

положеше, что тифоподобные микробы способны вызывать У убой- 

ныхъ животныхъ сепсисъ, благодаря чему они и сохраняются въ мясЪ. 

На самомъ дЪлЪ этого не встрЪчается. До сихъ поръ ещенЪтъЪ вполнъ 

безспорныхъ наблюденй, тгдЪ- бы бациллы энтерита или паратифа 

являлись патогенными для убойнаго скота. 

Едеприеп изслФдовалъ, напр., туши иорганы животныхъ, одержимыхъ бо 

лЪзнями, при которыхъ «согласно принятому мн®н!ю, мясо можетъ быть опасно 

для человЪческаго здоровья, а именно: 10 животныхъ съ воспалешемъ матки, 

12—съ инфекщями пупка, 6—съ воспалемями кишечника, 3—съ перитонитами, 

4—съ поражешемъ легкихъ и плевры, 6—съЪ воспаленмемъ. суставовъ, 8—слу- 

чаевъ септицемм и 1— флегмоны; съ полной достовфрностью присутстие возбу- 

дителей мясныхЪ отравлешй типа Бас. епей а! и рагайурпиз В въ этомъ ма- 

тер!алЪ доказано не было» **). 

Впрочемъ, въ литератур можно найти и противоположныя наблюденя, Такъ 

напр. по изслЪдованйямъ Машепе’а, Ропт?’а и Рига оказалось, что при скарм- 

ливанНи бФлымъ мышамъ кусочковъ сырого соленаго или копченаго мяса, въ 

большинетвЪ случаевъ совершенно безупречнаго по своему наружному виду, эти 

маленьюе грызуны погибали въ количествЪ свыше 50°/.. При послЗдующемъ за- 

тЪмъ бактерюлогическомъ изслЪдованм труповъ мышей, изъ органовЪ почти 

всегда можно было выдЪлить микробы типа Баси. елена Сагпега и Басй. 

рагафурвози$ В- Интересно, что непосредственно изъ мяса, служившаго АЛЯ 

эксперимента не было возможности выдЗлить тЪхъ-же микробовъ. Изъ своихЪ 

опытовъ изслФдователи дфлаютъ выводъ, что упомянутые бациллы могутЪ На” 

ходиться (правда въ НИчТОЖныХЪ количествахъ) въ совершенно безукоризнен” 

*) Таковымъ-же носителемъ кромЪ мяса можетъ служить любой пищевой 

продуктъ, напр. молоко, рыба, напитки и проч. 

**) Вей. Чег. \Мосв. 1908 г. № 3. Цит. изъ журн. Бойни, 1908 г. П, 31. 
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номъ по виду мясЪ, и что при особыхъ 0 
жаться въ мясЪ и служить причиной заболЪваня людей. Возможно, что возбудители мясныхъ отравленй попадаютъ въ мясо отъ такъ называемыхъ «носителей бациллъ» (ВасШеп-Тгазег) 
напр. Е и рабочихъ, занимающихся разсЪченемъ, ОЛЬлкой и перевозкой тушъ или продажей мяса въ лавкахъ и т. под. ИзвЪ- | стно, что люди, перенесшие брюшной тифъ, еще долгое время послЪ | я своего выздоровленя, выдЪляютъ съ мочей и экскрементами тифоз- :В ные бациллы. Неоднократно также наблюдались случаи, когда та- 
кими-же «носителями бациллъ» являлись лица, совершенно здоровыя, 

бстоятельствахъ они могутъ размно- | 

- но жившия среди людей, бывшихъ больными тифомъ. Въ этихъ слу- й 
3 чаяхъ, возбудители тифа, очевидно встрЪчались съ индивидуальной не- 3 

ное положене дла возможно допустить конечно и по отношенйо 
возбудителей паратифа. й 

и восприимчивостью носителей и не вызывали у нихъ инфекщи. Подоб- | т 

| 

Перейдемъ теперь къ частному описаню обоихъ видовъ возбуди- | 

телей мясныхъ отравлен 2-ой группы. 

Начнемъ съ БасШиз ещег! 15 Сагпега *). 

=: ВасШиз егега!5 былъ выдФленъ Сайпегомъ въ 1888 г. изъ селе- 

`  зенки коровы, мясо которой послужило матераломъ для отравлен!я во 

Франкенгаузень и изъ селезенки одного челов$ка, ‘умершаго вслЪд- | 

сте отравлен!я послЪ потреблешя мяса той-же коровы. ЗаболЪваня 

появились въ 25 семьяхъ у 58 человЪкъ. Корова была вынужденно 

убита вслъдсте какого-то неясно выраженнаго кишечнаго заболЪва- 

ня. Ветеринарный врачъ, осматривавшйй животное, допустилъ ее къ 

убою, такъ какъ у ней было опредфлено лишь катарральное по- 

ражеше кишечника. Мясо на видъ было совершенно удовлетвори- 

тельно. 
зе 

Морфолог!я и б!олог!я ми кроба. ВасШиз епег! 1$ предста- 

вляетъ изъ себя полиморфную палочку сходную съ кишечной, ее. 

ною 0,2—0,4 в, оживленно подвижную, часто ре 

р%»же по три или даже болЪе; въ бульонЪ и въ аы р = 

принимаетъ овальную Форму (коккобациллъ). По и я т. 

красится, споръ и индола не образуетъ. Растетъ пр 

ыд$- 
лъдуеть отнести рядъ другихъ, в 

*) Повидимому къ этому микробу слЪду 
'аломъ для отравлен 

ленн азное время изъ мяса, послужившаго мел 
ее: 

и подъ различными названиями, напр. е о 

людей и описанныхъ и а 

а. а . т свойствами и, по справедли- 
тологи 

! 

ре 
й тавлять лишь расо. 

` помо зак ани нфкото
рыхь а 

Ра ас еле 9415 входитъ 

авы й основной группы, въ котору . 

выя разновидности одной © 

| 

какъ типическая единица. 
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пературз, но лучше—въ термостатЪ. На желатиновыхъ пластинкахъ 

появляются маленьк!я, круглыя, полупрозрачныя, сфраго цвЗта колонии, 

часто меньшей величины нежели колон кишечной палочки. Въ куль- 

турахъ уколомъ разводка растетъ по длин$ укола и по поверхности. 

Желатина не разжижается. На агарЪ (при 35° С) растетъ весьма бы- 

стро въ формЪ сЪраго налета. Бульонъ мутитъ также быстро, при- 

чемъ на поверхности его образуется пленка. На картофелЪ часто по- 

является едва замЪтный ростъ; въ другихъ случаяхъ образуется тол- 

стое, грязно-желтаго или сЪраго цвЪта наложене. Молоко не сверты- 

вается, но черезъ 10 дней оно просвЪтляется и прюбр5таетъ цвЪтъ 

‹кофе съ молокомъ» (са аи Тай). Въ средахъ съ прибавкой сахара 

разлагаетъ всЪ виды послфдняго (виноградный, молочный, тростнико- 

вый, иногда глицеринъ); иногда не разлагаетъ молочнаго сахара. Лак- 

мусовыя среды (напр. молочная сыворотка РеёгазсвК!) не обезцвЪчи- 

вается, на агарЪ-Еп4о розоваго цвФта колон не даетъ, на средЪ 

Риса15К!-Копга@! появляются синеватыя колон. 

ВасШиз егцега!5 обладаетъ вирулентностью и способностью обра- 

зовывать токсины, которые противостоятъ высокой температурЪ (до 

120 С?) и желудочно-кишечнымъ сокамъ. Токсинъ диффундируетъ въ 

питательную среду, фильтратъ изъ коей (лишенный бактерй) также 

отличается ядовитостью. 

Подкожныя, внутривенныя и внутрибрюшинныя прививаня или вве- 

деве рег оз даже небольшихъ количествъ культуры, убиваетъ мышей, 

морскихъ свинокъ, кроликовъ, обезьянъ, телятъ, голубей, канареекъ; 

собаки, кошки, куры и воробьи противостоятъ заражению; молодыя 

животныя являются болЗе воспр!имчивыми. У всЪхъ животныхъ, зара- 

женныхъ культурами рег 0$, наблюдается поражеше кишечнаго тракта 

и развивается прогрессирующая слабость, особенно заднихъ конечно- 

стей. При вскрыт находятъ энтеритъ тонкихъ кишекъ съ кровоизля- 

нями въ толщу слизистой оболочки и переполнене тканей бацил- 

лами. Тотъ-же энтеритъ получается и въ случаяхъ введевя рег 0$ 

бульона, приготовленнаго изъ мяса зараженныхъ животныхъ. При при- 

вивкахъ подъ кожу и др. способами, практикуемыми въ лаборато- 

р!яхъ, развиваются частью мЪстное воспалене, напр. абсцессъ, фиб- 

ринозно-эксудативный перитонитъ, пневмоня и пр., а частью общия явле- 

ня септицем!и. 

Сыворотка человЪка или животныхъ, выздоровзвшихъ отъ искус- 

ственной или естественной инфекщи бациллами Сапега, обогащается 

специфическими агглютининами, обладающими свойствомъ склеивать 

только т%-же бациллы. РавномЪрно мутная эмульсЯ, приготовленная 

изъ СаАгтеговскихъ бациллъ и заключенная въ пробирку, по 

бавленя въ нее сыворотки, становится прозрачной, такъ какъ 

циллы, склеиваясь другъ съ другомъ въ хлопья, падаютъ на дно. 

ба- 

слЪ при- - 

я 

4 
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Перейду теперь къ описаню па: 
Въ 1900 г. ЗспонтаПег 

больныхъ, имфвшихъ симпто 

ратифозной бациллы. 
ерманы впервые выдфлилъ изъ крови 
МЫ т И: пенкы; ‘микробъ, от- 

ЗспонтаЙег назвалъ новый микробъ Бас] Е. 2 асИиз рагаёурвозиз ‚и высказалъ 
мысль, что, среди больныхь брюшнымъ тифомъ, несомнённо попа- 
даются случаи, которые вызываются вовсе не брюшно-тифознымъ, а 
паратифознымъ бацилломъ. Такимъ образомъ, помимо брюшного тифа, 
у челов$ка имЪется особая болЪзнь, протекающая клинически почти 
тожественно съ тифомъ, но которая имфетъ вполнЪ самостоятельную 
этюлогю. БолЪзнь эта была названа паратифомъ *). ДальнЪйшя 
изслЪдованя показали, что паратифъ встр$чается спорадически и 
эпидемически, вызываясь собственно двумя разновидностями микроба: 
одинъ изъ нихъ весьма близокъ къ возбудителю брюшного тифа, 
другой —болЪе дифференцированный. Первый типъ обозначается, по 
Впоп’у и Каузегу буквой А (БасШаз рагаёурВозиз А), второй —буквой 
В (БасШаз рагабурНозиз В). Паратифъ, обусловливаемый первой разно- 
видностью, встрЪчается оч. рЪдко; наоборотъ, паратифъ, вызываемый 

вторымъ микробомъ, наблюдается сравнительно часто. За послфдне 

годы РасЙа$ рагафурвозиз В былъ найденъ при многихъ единичныхъ и 
«массовыхъ» отравленяхъ мясомъ (по преимуществу въ Герман!и**). 

Форма микроба. ВасШиз рагабурНози$ обоихъ типовъ предста- 

вляетъ изъ себя короткую (отъ !/, до 3 в длины и около 1/, р тол- 

щины), подвижную, съ закругленными концами палочку, не отличи- 

мую отъ возбудителя брюшного тифа ***). Подвижность палочки зави- 

сить оть 4—6—14 длинныхъ жгутиковъ, располагающихся по бо- 

камъ ея. Основными анилиновыми красками палочка окрашивается 

хорошо. Метода Сгат’а она не воспринимаетъ; размножается дЪле- 

немъ; индола и споръ не образуетъ; въ жидкихъ средахъ продуци- 

*) Собственно говоря первоначальное открыте паратифа было сдфлано 

АспагФомъ и Вепзаиаеомъ. Эти наблюдатели заявляли еще въ 1896 г., что 

среди настоящихъ брюшно-тифозныхъ заболЪванй попадаются а в. 

можно выдълить микробъ, отличающийся отъ настоящей палочки ‚ тт 

тЪмъ въ 1891 г. \Паа! и МоБёсош а въ 1898 г. Смуп описали подобн 

оПег’ чается въ томъ, что онъ впервые 
микроорганизмъ. Заслуга ЗспотаЙега заклю с 

ясно и опредФленно поставилъ вопросЪ о ТВ м а 

лЪзни зщ сепейз, благодаря чему за нимъ очевидно 

открытия. 

**) О паратифЪ сообщали: 

Нее; Хпрп и Розпег, Вйоп и Каузег, 

Кгарепрьш, В. А. Барыкинъ, Вершинин, 

мн. др. См. также: НаБепег. Е|е!зспуегаип8е 

ь 
тература. 

Е 

ину 
«паратифовныя палочки типа А, въ среднемъ, н® 

о В. А. 
сколько короче типа В». 

1 фоп: 
‚ Сизртя, Соетап и ВихЮп, Зопп5юп, 

к ВоПу, Радто-Напайт, Зюп и М№е1, 

Либеровъ, БЪФляевъ, Поггенполь и 

п ипа Рагафурвизи\еКйопеп Зепа- 
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руетъ ТОКСиНЪ, не измфняющся при нагрфванм до 100°_С въ про- 
должени 10 минутъ. 

По Каёзспегу это собственно не будетъ токсинъ, а «эндотоксинъ» 
такъ какъ здфсь происходитъ будто-бы не выдЪлене ядовитаго ть 
щества, а выщелачиване (растворене) составной части мертвыхъ 
уже бактерй, всегда имъющихся въ изобили въ старыхъ разводкахъ. 

Культуры. На агаръ-агарЪ паратифозные бапиллы (В) растутъ 
подобно возбудителю брюшного тифа или кишечной палочки. На косой 
желатинЪ черезъ 2—3 дня образуется налетъ, похож на бЪлый фар- 

Форъ. Желатина не разжижается. Бульонъ мутится сплошь. На са- 
харныхъ средахъ (всЪ виды сахара) даетъ въ течеше 24 часовъ силь- 

ное образоване газа, чЪмъ микробъ рЪзко отличается отъ Баси. 

фуры! аБаопитайз. На картофелЪ ростъ мало замЪтенъ, съ бурымъ от- 

тЪнкомъ. Молоко не свертывается, но черезъ 10—14 — 20 дней оно 

просвЪтляется и желтЪетъ, образуя при этомъ много щелочи (отли- 

че отъ типической кишечной палочки). На подкрашенныхъ средахъ: 

ВЪ чашечкахъ Рен! на агарЪ Сопга41-Риза1$КРаго вырастаютъ пыш- 

ныя, слегка просвЪчивающяся колон голубого цвЪта; спустя нЪсколько 

дней периферическя части колон обезцвЪчиваются, но центръ ихъ 

остается темно-голубымъ. На Ма!асЬЁегап-агарЪ образуются круглыя 

колонши вокругъ которыхъ среда желтЪетъ. Сыворотка РеёгизсВК! че- 

резъ 24 ч. мутнфетъ, слегка опалесцируетъ, становится красно-ф!юле- 

товой, черезъ 48 ч. цвЪть ея превращается въ голубой, а черезъ 

10—12 дней среда проясняется и становится интенсивно синей. Этимъ 

паратифъ отличается отъ бациллъ тифа, кишечной и диссентерйной 

палочекъ, не дающихъ, какъ извЪстно, синяго цвФта на молочной 

<ыворотк$з съ лакмусомъ. 

Ради наглядности и удобства обозрЪня тлавныхъ отличйЙ Баси. 

рагафурвози$ В отъ близко стоящихъ къ нему микробовъ, ниже пред- 

ставляется таблица, могущая служить схемою для ихъ дифференщаль- 

наго распознаванйя (стр. 461). 

Изъ этой таблички наглядно видно, что паратифозные бациллы 

дъйствительно имЪютъ много общаго съ другими представителями 

группы фурвцз-сой. Оба типа (А и В) стоятъ довольно близко къ ти- 

пической кишечной и тифозной палочкамъ, отличаясь отъЪ первой 

тЪмъ, что не свертываютъ молока, не даютъ индола и не изЗМЪНЯЮТЪ 

среды Сопгад!-Риеа15К’аго, а отъ послЪдней—способностью газировать 

сахарныя среды. Вглядываясь ближе въ б1ологическя свойства обойхЪ 

типовъ паратифозныхъ. палочекъ, мы должны признать, что типъ А 

ближе подходитъ къ тифозной, а типъ В—къ кишечной палочкамъ. 

Дъйствительно, РасШиз рагафурвози$ А, подобно тифозной палочкЪ, 

вызываетъ покраснзне среды Сара!4!-Ргозсамега, растетъ на карте 

фелЪ незамЪтно, окрашиваеть въ розовый цвфтЪ среды рез 

& \\ 

ВасШиз фурм 

\ 

Васи. Бове: | Вас\. Бузеп- \ Вас. 1оеса\$ 

Вас{ег.сой. сот- 

ВасШи$ Рага- 

фуры 

ВасИиз Рага- | 

фур | 

| 



ВасШиз Рага- 
ур. 

А. 

ВасШа$ Рага- 

фуры 

В. 

ВасШиз фурВ! |Васег.со|. сот- 

аБдот. тип{5. 

Ег{еп- | Васи. Бузеп- Васй. 

$415. {етае. 

1. Подвижн. .. 

2. Образоване 
Аа, * 

3. Индолъ... 

4. Свертыване 
молока... 

5. Среда Сопга- 
@-Ппва|5 К! . 

6. Сыворотка 
Регазсв К 

Н»Ъжно-син!я 

Красная проз- 
рачная. 

| 7. Среда Сара!а- 
Ргозкамега . Красная 

8. Картофель .| НезамЪтный 
ростъ 

9. Мешга|го®- 
агаръ . Газъ; Флюорес- 

ценщя 
10. Агглютин. У кажда 

11. Среда Кор- 
Зюска . . .| Ярко-красная 

. |Юсажд. казеина. 12. Среда Вагз1- 
с о\’а №2. Розовая. 

Интенсивно 
син!Я 

Мутная, крас- 
ная, скоро пе- 
реходитъ въ 

синюю 

Синя 

Бурый налетъ 

Газъ; Флюорес- 
ценцщия 

го микро 

Ярко-красная 
Осажд. к. 

== 

Е 

НЪжно- син!я Красныя 

Красная, проз- Желто-красная 
рачная мутныя 

Красная Синяя 

НезамЪтный 
ростъ 

Бурый налетъ 

Безъ перемЪныГазъ. Флюорес- 
ценщя 

ба своя, специ ф и- 

Розовая Ярко-красная 

Ярко-красная 
Осажд. к. 

сажд. к. 

Розовая Ярко-красн. 
сажд. к. 

Син!я 

Красно - ф!оле- 
товая мутная, 
скоро перехо- 
ДИТЪ ВЪ СИННЮЮ 

Синяя 

Бурый налетъ 

Газъ. Флюорес- 
ценщя 

ческая. 

Ярко-красн. 
сажд. к. 

Ярко-касн. 
сажд. к. 

Синя 

Красная, проз- 
рачная 

Син. 

‚ Не замЪтный 

Безъ измЪн. 

Розовая 

Розовая 

Вас. юеса!$ 

а|саПрепез, 

Синяя 

Незамфтный 
ростъ 

Безъ перемВны 

Синее 

Синее 

— а у есь о 

из —— сл 
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Вагчеком“а № 2 безъ осаждешя казеина. ВасИ. рагаурВ. В, наобо- 
ротъ, одинаково съ типической кишечной палочкой вырастаетъ на кар- 
тофелЪ въ видЪ бураго налета и вызываетъ ярко-красное окрашива- 
не (съ осаждешемъ казеина) въ средЪ Вагуеком”а № 2. ВасИ. рагаёурв. 

В, кромЪ того, можно поставить рядомъ съ БасИ. еще! Санпега, , 

<ъ которымъ онъ имфетъ почти полное сходство, различаясь лишь 
специфической агглютинащей. 

Кстати сказать, той-же агглютинащей паратифозныя бациллы отличаются и 
отъ другой, нын$ устанавливаемой группы микробовъ, названной СИБегРомъ 
«рагасой», съ которыми они, по своему отношеню къ цвЪтнымъ питательнымъ 
<редамъ, почти не отличимы. 

Такимъ образомъ, самостоятельность паратифозныхъ палочекъ 

въ группЪ {урНиз-сой главнымъ образомъ устанавливается агглюти- 

нащей. 

ЗдЪсь умЪстно будетъ прибавить, что въ природЪ существуютъ микробы, 
которые имютъ поразительное сходство съ БасИ. рагабурНози$ В, но которые 
тЪмъ не менФе не представляютъ съ нимъ тожества. Къ такимъ микробамъ 
принадлежатъ: БасШиз 4урё тийит Ь6Мега (возбудитель мышинаго тифа), 
БасШиз$ эшрез{ег (считавшийся за возбудитель чумы свиней), БасШиз рзасоз15 
{возбудитель пситтакоза попугаевъ и др. птицъ), Интересно, что только сыво- 
роточная проба даетъ намъ точку опоры для дифференщальнаго распознава- 
ня всхъ этихъ микробовъ, очевидно широко распространенныхт, въ природ; 
БасШиз эшрезШег, напр., можетъ быть обнаруженъ въ кишечникЪ по крайней 
мЪрЪ въ 10°/, у совершенно здоровыхъ свиней (Хуап4ег, СтаБег{, Мейеп и др.). 

Если-бы эти микробы дфйствительно имФли полное сходство съ паратифоз- 
ными бациллами, то способы загрязненя ими мяса на бойняхъ, въ лавкахъ и 
проч. можно было-бы представить себЪ очень легко. Каждый рабоч, напр., при 
вынимани кишечника у свиней, своими руками, инструментами, грязнымъ 
платьемъ, можетъ переносить ихъ. Какъ не заманчиво такое толковане, но въ 
настоящее время говорить объ идентичности всхъ помянутыхъ выше микробовъ 
<ъ истинными паратифозными бациллами нельзя. Противъ этого ясно говорятъ 
ихъ различныя патогенныя свойства. Если скармливать, напр., свиньямъ Баси. 
рагафурНозиз В человФка и РасИ. зшрезМег, то заболЪване свиней происходить 
только отъ этихъ послЗднихъ. Тоже самое слдуетъ сказать и относительно возбу- 
дителей мышинаго тифа и пситтакоза. Наконецъ противъ тожества БасИ. рагайу- 
рВозиз$ и Бас. зшрез ег говоритъ уже то обстоятельство, что у рабочихъ, спе- 

цально занятыхъ обдЪлкой кишечника свиней, паратифъ встрВчается не чаще 

чфмъ у лиць иныхъ профессй. Принимая-же во внимаше частоту встрЪчи Ва- 
<|. зшрез{ег въ кишечникЪ свиней (здоровыхъ и больныхъ) можно было-бы 

уже а рПог, и притомъ безъ особенной натяжки, допустить болЪе легкую воз- 

можность зараженя паратифомъ именно рабочихъ, обдфлывающихь кКиИ- 

шечникъ. 
Спрашивается теперь, какъ же сл$дуетъ смотрЪть на всю группу микро- 

бовъ, обладающихъ бактерюлогическими свойствами паратифа? Въ рядъ -ли 

можно сомнфваться въ томъ, что они происходятъ отъ одного корня. СЪ п 

чешемъ времени, подъ вмяшемъ какихъ-то невздомыхъ еще до селЪ условии, 

отъ этого корня произошло нЪФсколько разновидностей, приспособившихся къ 

опредфленнымъ организмамъ, для которыхъ они и являются теперь патогенными» 

Такимъ образомъ, въ природЪ имется группа микробовъ, которую можно назвать 

ве - 



паратифозной. Эта группа распадается нан Ъсколько разновидностей, а именно: Басй. рага{урпози$ А и В человЪка, Е Рас. Нрвутигиит, Басй. зшрез ег, БасИ. ры а- с0$15 птицъ;отдЪльныепредставители этой группы обладаютъ различной ипритомъ специфической патогенностью. Что дЪйствительно всз эти разновидности род- 
ственны другъ другу, доказывается хотя бы слБдующимъ фактомь: «пассажами разводокъ паратифа черезъ мышей удается придать этимъ бактерямъ ‘такую вирулентность, что онф убиваютъ мышей при кормлени точно также, какъ имфющяся въ продаж Г.оМеговскя разводки мышинаго тифа. Этимъ доказа- зывается, что бациллы мышиного тифа, которыя б1ологически ничЪмъ не отли- 
чаются отъ бактерй паратифа, представляютъ ничто иное, какъ сдЪлавшеся 
вирулентными для мышей, благодаря пассажамъ черезъ этихъ животныхъ, 
бациллы паратифа». Происходитъ-ли естественно (спонтанно) подобный пере- 
ходъ одной разновидности микроба въ другую, этого мы пока не знаемъ, но въ 
этомъ нзтъ ничего невфроятнаго, если мы примемъ во внимаше тотъ фактъ, 
что, въ услошяхъ лабораторныхъ, отдЪльные представители названной группы 
микробовъ проявляютъ поразительное сходство другь съ другомъ. 

Культуры бациллъ паратифа В являются чрезвычайно патогенными 
для морскихъ свинокъ и мышей. При внутри-брюшныхъ прививкахъ 
свинки погибаютъ иногда отъ введешя даже !|,о-оро части платиновой 
петли, а при подкожныхъ прививкахъ отъ введен 1/,, — 1/5 части 
той же петли. Привитыя животныя обыкновенно отказываются отъ 
корма, шерсть у нихъ взъерошивается, наблюдаются судороги, затруд- 
ненное дыхане, иногда ноносъ. Смерть наступаетъ черезъ 24—40— 
45 часовъ. При вскрыт!и находятъ: у привитыхъ подъ кожу на мЪ- 

ст прививки фибринозно-геморрагическй инфильтратъ, а у приви- 

тыхъ интраперитонеально — фибринозно-гнойный перитонитъ. Изъ 

крови сердца, изъ перитонеальнаго и подкожнаго эксудатовъ легко 

выдляются паратифозныя бациллы. Мыши, зараженныя путемъ корм- 

лен!я, погибаютъ черезъ 2—7—14 дней. При вскрыт!и находятъ уве- 

личенную селезенку (иногда печень) геморрагическй энтеритъ тон- 

кихъ кишекъ и присутсте бактерй въ крови сердца и въ паренхимЪ 

органовъ. 

Кролики и крысы проявляютъ меньшую восприимчивость къ возбу- 

дителю паратифа; малыми дозами культуры и при подкожныхъ привив- 

кахъ ихъ заразить нельзя. 

Крупныя домашня животныя (быки, телята, свиньи, бараны) почти 

иммунны, а птицы обладаютъ абсолютной невоспримчивостью. 

при отравлешяхъ мясомъ второй группы, 

Еще ВоШпзег замфтилъ, что симптомы эти 

нныхъ разстройствъ желудочно- 

лыхъ лихорадочныхъ заболЪва- 

нй, напоминающихъ тифъ, холеру или диссентерию». Такая не! 
симптомовъ вЪроятно стоитъ въ зависимости ыы ео © 

мого мяса, послужившаго причиной р ре АЛЫЕ, 

0ба микроба (Баси. ег(ег!1 1$ и БасЙ. рага т У 

токсины, погибающе только за предЪлами ь 

Симптомы у людей, 

чрезвычайно изм$нчивы. 

варьируютъ, начиная «отъ обыкнове 

кишечнаго тракта (катарръ), до тяже 
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ядовитости мяса для насъ должно быть очевиднымъ, если принять во 
внимане способы кухоннаго приготовленя мяса. Полусырое слабо сва- 

реное мясо, конечно будетъ содержать въ себЪ больше токсина, не- 

жели подвергавшееся продолжительное время высокой температуръ. 

ДалЪе, на токсичность мяса можетъ быть дЪйствительно имЪетъ 

вляне также выщелачиване или растворене умершихъ уже микро- 

бовъ (ср. стр. 460). 

Условя для такого выщелачиван!я и слфдовательно для образова- 

ня токсиновъ могутъ быть также весьма разнообразными; прежде 

всего это будетъ зависЪть отъ количества микробовъ въ мясЪ и бла- 
гопрятныхъ условйЙ для ихъ размноженя (т-ра, влажность и проч.). 

Наконецъ нельзя отрицать случаевъ, когда одновременно съ интокси- 
кащей происходитъ и инфекщя, особенно паратифозными бациллами. 
Вс$ эти услоя въ совокупности само собою разумФется должны 
отражаться на разнообразм симптомовъ, течени и исходЪ отра- 
вленйй. 

Первые признаки заболЪваня послЪ потребленя подозрительнаго 
мяса, обыкновенно появляются рано, уже черезъь 3—6—24 часа, 
иногда долЪе. Продолжительность болЪзни измЪнчива: въ легкихъ 
случаяхъ симптомы исчезаютъ уже черезъ 24 — 48 часовъ, въ дру- 
гихъ—спустя нЪсколько дней (3—4 —8). Впрочемъ, иногда выздоро- 
влеше наступаетъ медленно. Смертность исчисляется въ 2—55]. 

Въ общемъ, клиническую картину можно раздФлить на три типа. 
1. Форма остраго гастро-энтерита. Рвота, сильные спазмы въ же- 

| лудкЪ, колики, поносъ, иногда съ кровью, общая слабость, упадокъ. 
сердца, головныя боли, лихорадка, боли въ сочленевяхъ и судороги въ 
икроножныхъ мышцахъ. 

2. Форма холеро-подобная. Обильный, бурный поносъ, часто имЪю- 
ЩИ характеръ типическаго рисоваго отвара, лихорадка слабая, а 
иногда ея и совсфмъ не наблюдается, упадокъ сердца, альгидное со- 
стоянше и пр. 

3. Форма тифо-подобная. Продолжительная инкубацщя (4—9 дней), 
значительная лихорадка, сильная слабость, розеолы, опухане селезенки, 
дефекащя цв$та гороховаго супа, вообще защз {урвози$. У большин- 
ства отравленныхъ наблюдаютъ припухане паховыхъ, затылочныхъ, 
локтевыхъ и подмышечныхъ лимфатическихъь железъ. Въ перюдЪ. 
выздоровлешя обильное шелушене кожи по преимуществу на ладо- 
няхъ и подошвахъ. ВсЪ эти признаки характеризуютъ паратифъ. 
ВЪроятно сюда-же должны быть отнесены и болфе легке случаи съ. 

припадками, подходящими къ первой форм интоксикащи (такъ на- 

зываемый легкЙ паратифъ или рагабурбози$ атЬщаогиа$). По приве- 

деннымъ выше признакамъ н$тъ возможности, однако, отличить 

брюшной тифъ отъ паратифа. Клиницисты, впрочемъ, свидЪтельствуютъ, 

# 
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что паратифъ, въ общемъ, протекаетъ 
тивно, амбулаторно), при чемъ часто 
р5»дко наблюдаются тяжелыя осл 1 
чительно ниже. Кривая Е а” ан 
ками, а къ концу болЪзни обыкновенно о а М: 
пическомъ брюшномъ тифЪ не замЪчае к тся. Какъ извфстно при по- 
слЪднемъ лихорадка подходить подъ типъ постоянной, сопёпиа. 

При вскрыт!и больныхъ, погибшихъ отъ отравленй, находятъ: 
явления остраго желудочно-кишечнаго катарра (припухане слизистой 
оболочки тонкихъ кишекъ, стекловидная слизь, геморраги); при па- 
ратифь—опухане солитарныхъ фолликулъ, пейеровыхъ бляшекъ, ме- 
зентеральныхъ железъ; язвы въ кишечникЪ наблюдаются р$®дко 
(Вцоп, Каузег); селезенка увеличена, дрябла, легко разрывается; въ 
паренхиматозныхъ органахъ—мутное набухане и жировое перерожде- 
не. Въ крови—специфическе микробы. 

Профилактика мясныхъ отравленйй чрезвычайно трудна, если 
принять во внимане, что безукоризненное во всЪхъ отношеняхъ 
мясо, но случайно загрязненное микробами типа 2-й группы, можеть 
служить источникомъ единичныхъ и множественныхъ интоксикацИй. 
ТъЪмъ не менЪе наблюденя показываютъ, что чаще всего отравленя 

встр$чаются въ тЪхъ случаяхъ, когда мясо происходитъ отъ живот- 
ныхъ, больныхъ септико-шэмическими процессами, каковые часто 

наблюдаются у животныхъ, вынуждено убиваемыхъ вслфдстве какой- 

либо несчастной случайности. 

Отсюда понятно, что экспертъ обязанъ строго слфдить за тфмъ, 

чтобы мясо, происходящее отъ подобныхъ животныхъ, отнюдь не по- 

легче брюшного тифа (абор- 
замфчается Пегрез |ааИз и 

ступало въ пищу людямъ. 

Такое мясо должно быть или совсЪмъ уничтожаемо, или выпу- 

скаемо для какой либо технической обработки. Въ жизни, осущест- 

влене такого р%Ъшительнаго санитарнаго требованя обыкновенно 

встр$чаетъ большия затруднен!я, съ одной д я 

спертъ (особенно медикъ) лишенъ возможности въ р Е 

чаевь изслЪдовать убойный скотъ при жизни, и не может $ т 

вательно, опредЪлять мясо, происходящее отъ НЫ а 

шихъ септико-шэмическими процессами (за о а. 

м: прин АИ = а ды она мо- 

все мясо, полученное отъ вынужденно Убива ых ит 

жетъ, въ дЪйствительности, служить иСточвикО 
ТЬ 'нимане, приходится допустить возможнос 

Ма ВСЕ ЕОДОВрЕО точки зрЪня экономическихъ тре- 
(или даже неон съ ю продажу извъстную часть мяса жи- 

не ну бованй) выпускать въ свобод 6 е и больныхъ етъ быть даж ыхъ, (а мож В енно убиваем } не пред- 

Е Гири ь и септико = шэмическаго процесса), р 
нЪкоторыми фор 

а. 
Н. Н. Мари. Руководство КЪ осмотру мяс: 
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ставляющихъ въ дйствительности опасности для  челов$ческаго 

здоровья. 

Спрашивается теперь, располагаетъ-ли экспертъ въ настоящее 

время какимъ-либо методомъ, съ помощью котораго онъ могъ-бы 

удовлетворительно р$5шать эти спорные вопросы? Можетъ-ли онъ 

опредФлять мясо; происходящее отъ животнаго, страдавшаго септико- 

пэмическимъ процессомъ безъ прижизненнаго осмотра такого живот- 

наго? Способенъ-ли онъ сознательно, съ чистой совЪстью, браковать 

или выпускать въ продажу мясо животныхъ такъ называемыхъ вы- 

нужденно убиваемыхъ? ИзвЪстно, что мясо, происходящее. отъ скота, 

больного какой либо формой септико-шэм!и, часто имфетъ обычный 

нормальный видъ и не даетъ, при осмотрЪ его, рёшительно никакихъ 

макроскопическихъ признаковъ, позволяющихъ даже заподозрить су- 

ществоване такового заболъваня убойнаго скота. ИзвЪстно также, 

какя затруднешя долженъ переживать экспертъ, когда ему прихо- 

дится брать на свою отвЪтственность вопросъ о пригодности или не- 

годности мяса въ пищу въ каждомъ конкретномъ случаЪ выну- 

жденнаго убоя животнаго. 

Очень часто при изслЪдовани такого животнаго мы не находимъ 

никакихъ сколько-нибудь серьезныхъ поводовъ, руководствуясь кото- 

рыми можно было-бы забраковать мясо. Между тЪмъ такое мясо, вы- 

пущенное въ продажу, можетъ, при существовани какихъ-то благо- 

прятныхъ къ тому условйй, служить причиной отравления людей. Бо- 

лъе осторожный экспертъ конечно будетъ настаивать на изъяти изъ 

обращеня каждаго вынужденно убиваемаго животнаго, основываясь 

при этомъ не на какихъ либо положительныхъ данныхъ, а лишь изъ 

боязни попасть въ неприятное положеше, руководствуясь при этомъ 

голословнымъ предположешемъ, что мясо «можетъ вызвать отравле- 

не». Такой экспертъ своей осторожностью не нарушитъ своего ду- 

шевнаго спокойствя, чо будетъ несомнЪнно наносить извзстный 

экономическй ущербъ населению. 

Въ Герман!и, гдф надзоръ за мясомъ поставленъ довольно удовлетвори- 

тельно, ежегодно ча бойняхъ бракуется около 3 миллюновЪ килограммовъ 

мяса, благодаря септико-тэм!и убойнаго скота. ЗдЪсь уже раздаются настой- 

чивые голоса о необходимости умЪрить браковку, такъ какъ послздняя не 

вызывается настоятельной необходимостью даже съ самой требовательной 

точки зр%ня. 

Для точнаго отвфта на всЪ эти вопросы мы въ настоящее 

время еще не располагаемъ никакими методами, но для прибли- 

зительнаго ихъ разрЪшеня можемъ пользоваться методомъ, предложен- 

нымъ Вазепаи, примняемымъ, впрочемъ, лишь на благоустроенныхЪ 

бойняхъ, ГДЪ иМмЪФются холодильники, необходимые для сохраненя 

изслЪдуемаго мяса и гдз экспертъ располагаетъ лабораторной обстанов- 

кой. Въ обыденной жизни, т. е. вн только что помянутыхЪ условй, ме- 
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мяса (котлетнаго, колбасъ и пр.). 
Рекомендуется начинать изслЪдоване  подозрительныхъ тушъ только черезъ 24 часа послЪ убоя **). Дфлается это потому, чтобы дать время микробамъ размножиться въ мяс$, еслибъ ихъ въ мо- 

ментъ убоя было здЪсь слишкомъ мало (методъ накоплен!я). Такъ какъ 
микробы растутъ и при низкихъ температурахъ, то подозрительное 
мясо можетъ быть выдержано въ холодильник%. Впрочемъ, по Воп- 
5егРу, для увеличеня числа микробовъ можно пользоваться и {етре- 
тафиг-орйтит, для чего выр5зываютъ изъ туши толстый кусокъ мяса, 
обжигаютъ его кругомъ до обугливаня и вЪшаютъ затфмъ въ термо- 
статъ на 6—10 часовъ. 

Вопросъ о томъ, какой, собственно, кусокъ мяса слфдуетъ брать для 
изслЗдован!я, недавно былъ предметомъ спещальнаго изученя Визе. ДЪло въ 
томъ, что по нфкоторымъ германскимъ правиламъ (напр. въ провинщи а 
вигъ-Голштейн®) ‘для этой цфли предписывается вырЪзывать изъ туши кубиче- 

ск кусокъ мяса не менЪе 10 сант. длины, ширины и высоты, по возможности 

изъ одного мускула. Опытъ показываетъ, что удалене такого большого куска, 

зетипетЬгапозиз, зетИеп@тпози$ или легко получаемаго напр. изъ 15С. 

- е можетъ считаться исчерпы- *) Понятно, что методъ Вазепаи отнюдь Е ое во всЪхъ отноше- вающимъ, если памятовать о томъ, что безукоризненн р 

а Са можетъ служить источникомъ отравленя, въ силу Ен ое 

о вынужденно - убитыхъ жи- 
1 кробами и что мяс 
1я специфическими ми мы 

о ня С Но тотчасъ же послЪ убоя, можетъ, однако, ы-- : 

ео, удобнЪйшимъ субстратомъ для т5хъ-же случайныхъ р 

р ее: 
м орить, что туша должна быть совершенно а 

о: Не. аНУТЬ желудочно-кишечный 
каналъ и ай 

ВОарВН 1 ‹ишечника. 
а ь еждается разселеше микробовъ изъ к Е 
органы. Этимъ предупр на 
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апсопе!, портить внфшый видъ Ч обезцфнивая ее. Чтобы уменьшить 

это непрятное осложнене, связанное съ изслъдовашемъ туши, Визе предла- 

гаетъ брать требуемый кусокъ изъ тЪхъ сгибателей передней конечности, ко- 

торые прикрФпляются отчасти къ 035. витегиз, оесгапоп и тада. Если за- 

тзмъ, посл вырфзываня пробы, удалить совсёмъ га@ $ въ локтевомъ сочле- 

ни, то передняя четверть туши не только не потеряетъ внЪшняго вида, но 

даже выиграетъ, такъ какъ округлится. 

ВмЪстЪ съ тфмъ, вырЪзанная проба мяса не представляетъ сама по себ® 

большой цЪнности, такъ какъ бываетъ пронизана сухожилями, между тёмъ 

какъ для бактерюлогическаго изслздован!я она является весьма подходящей. 

ДалЪе, приступая къ бактер!ологическому изслЪдованю подозри- 

тельнаго мяса нужно, первЪе всего, позаботиться 0 томъ, чтобы 

пробы изъ глубины мяса брались со всЪми асептическими предосто- 

рожностями. Для этого поверхность мяса на мЪстЪ предполагаемаго 

взямя пробы основательно прижигается широкимъ раскаленнымъ 

шпаделемъ, затъмъ стерилизованнымъ-же на огн ножомъ дЗлается 

глубок вертикальный разрЪзъ и, наконецъ, уже посл этого дру- 

гимъ раскаленнымъ ножомъ проводится изъ вертикальнаго горизон- 

тальный разрЪзЪъ. Только изъ глубины этого послфдняго разрЪза бе- 

рется для изслздованя или мясной сокъ или мязга (соскобъ). По пред- 

ложеню Рое!5’а и Обопга разрфзы дЪлаются въ м$стахъ, наиболЪе 

богатыхьъ соединительной тканью, чЪмъ будто-бы значительно’ облег- 

чается нахождене возбудителей зерз!’а. 

Вопбег{ и Виззе находятъ боле удобнымъ поверхность вырЪзаннаго уже 

для изслЪдованя куска мяса изъ туши обжигать надъ пламенемъ большой 

бунзеновской горЪлки (снабженной напр. 3 — 5 рожками или надъ пламенемъ 

такъ назыв. «КапопепЬгеппег») до обугливаня (Вопяеги) или до появленя на 

поверхности темно-бурой корки (4ипкегаипеп Кгиз{е). Опытъ показываетъ, 

что на поверхности обжигаемаго куска наступаетъ свертываше бЪлковЪ только 

на глубину 5—6 миллим. Обжигаве, по Визе, лучме всего производить на 

треножникЪ, причемъ кусокъ мяса укр$Ъпляется съ помощью проволоки- Ножи, 

которыми дфлаются зат$мъ надрфзы въ мясв, предварительно завертываются 

въ пропускную бумагу и стерилизуются въ течени часа сухимъ жиромъ ВЪ 

печи (НеззНаррага*) при температурЪ въ 170° С. 

Мязга или сокъ, полученный изъ глубины изслЪдумаго мяса (ку- 

сочки величиною въ горошину или орЪхъ), сейчасъ-же, съ помощью 

платиновой иглы засЪваются (раздробляются) на желатиновыхъ ИЛИ 

агаровыхъ пластинкахъ. Опытъ показываетъ, что въ этомъ случаЪ 

удобнЪе пользоваться желатиной, приготовленной по слещальному ре- 

цепту, предложенному РЕбг\егомъ (такъ называемой желатиной СЪ 

высокой температурой разжиженя т. е. 29 — 30° *). ИзвЪстно, что 

всхожесть микробовъ на желатинЪ вообще выше нежели на агарЪ; 

на желатин вырастаютъ колон даже тогда, когда на агарЪ иХЪ 

или совсмъ не бываетъ или онЪ развиваются въ очень ограничен” 

помъ числЪ. Поэтому безъ нужды замфнять желатиновыя пластинки 

етверти, 

*) См. АБе. Бактерюломя, Юевъ. 1907, стр. 16. 

т 
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агаровыми не рекомендуется. Посъвы м5р$ на 5—6 чашечкахъ Рен] и 
ныхъ мъстъ туши м 

слфдуеть дьлать по крайней 
притомъ по возможности изъ раз- 

тсутстйемъ желатины и чаше- 

держать разводки на агарЪ не ниже 39° 
при 37° С микробы мясныхъ отравленйй в 

Одновременно съ посЪвами, изъ взятой крови дълаются намазки 
на покровныя или предметныя стекла, которыя окрашиваются обыч- 
нымъ способомъ и обслфдуются‘подъ микроскопомъ на присутстве 
микробовъ. КромЪ того кусочки подозрительнаго мяса скармливаются 
въ сыромъ и вареномъ видахъ 4-мъ б5лымъ мышамъ (по 2 живот- 
ныхъ на каждый опытъ). Вареше пробы рекомендуется дЪлать при 
100°С въ течени часа. Эти опыты ставятся въ цфляхъ опредъленя 
существован!я въ подозрительномъ мясЪ токсиновъ. 

Употреблене въ качествЪ опытнаго животнаго мышей основывается 
на томъ, что, по Вазепам, эти грызуны при опытахъ кормленя, 
являются наиболЪе воспр!имчивыми къ ядамъ, фабрикуемымъ возбу- 

дителями мясныхъ отравленй. Кром мышей для опытовъ пригодны 

также котята. При кормленми необходимо строго слфдить за тЪмъ, 
чтобы мыши употреблялись совершенно здоровыя и чтобъ имъ, кромЪ 

изсльдуемаго мяса, одновременно задавался размоченный въ’ водЪ 

хлЪбъ. ПослЪднее услоше слФдуетъ особенно подчеркнуть, такъ какъ 

мыши, которые питались до опыта исключительно хлфбомъ или овсомъ, 

вслъдстве внезапной перемЪны пищевого режима (переходъ на мясо), 

могутъ заболЪвать и погибать помимо всякаго токсина. 

Зсвой и Г. Н. Габричевсюй для изслФдованя мяса на токсины рекомен- 

дуютъ не кормлене, а инъекщю мышамъ воднаго экстракта изъ мяса. Н. И. Ба- 

бушкинъ, изучавшй на московскихъ бойняхъ практическое примфнеше раз- 

ЛИЧНыХЪ методовъ изслздован!я подозрительнаго мяса и въ ие 

Вазепаи, говоритъ, что мыши иногда долго «не берутъ че г 

мяса», а потому введене мышамъ воднаго экстракта значительн ускор 
й 

получене результатовъ. у . 4 

а и что при прим$неши воднаго экстракта, который готовится 
‚ 

1 аренной соли, мыши «начи- 
ическомъ растворЪ пов: ‹ 

О В нные признаки тяжелаго заболЪваня уже 

рф: 9. м. Я ОнЪ приходятъ въ коматозное состоя- 
екщи. черезъ 20—30 минутъ посл инъ й двигатель- 

ть и не только в способности передвигаться, но даже рек Смерть 
ный рефлексъ у нихъ удается вызвать только съ И жет. р 

наступала спустя 10—15—20 часовъ послЪ инъекщи... эс Р 

ить фактъ, когда на субстрат не развиваются 

бнутъ посл кормления. 
*) Этимъ можно предупред 

колони, а мыши между тЪмЪ ги 
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этихъ случаяхъ производить инъекции мяснымъ сокомъ, добытымъ при помощи 

пресса или, если сока такимъ путемъ получить нельзя, то воднымъ экстрак- 

томъ раздавленнаго прессомъ мяса; такое мясо онъ выдерживаетъ, чтобы по- 

лучить экстрактъ, въ чистой водЪ, нагрФтой до 40? С въ течени 20 минутъ. 

Результаты поставленныхъ опытовъ оцфниваются сл$дующимъ 

образомъ. 

1. Если черезъ 24 часа посл посЪфва желатиновыя пластинки 

остаются стерильными, то туша смфло и немедленно можетъ быть 

отпущена въ свободную продажу, какъ безвредная. 

2. Если черезъ 24 часа послЪ посфва окажется, что на желатино- 

выхъ пластинкахъ выросли микробы, туша подвергается аресту (въ 

холодильник), въ цфляхъ выждать результаты опытовъ съ мышами. 

3. Если мыши, кормленныя сырымъ мясомъ, погибнутъ, а варенымъ 

нътъ, то значитъ въ мясЪ имфются токсины, разрушаемые высокой 

температурой. Мясо, слЪдовательно, можетъ быть выпущено въ пищу 

лишь посл основательной его стерилизащи. Если же мыши также 

погибаютъ и посл кормленя варенымъ мясомъ, туша уничтожается 

или утилизируется для какихъ-либо техническихъ цзлей. 

Для лучшей орентировки въ результатахъ опытовъ, ВопбегЕ пред- 

лагаетъ, въ случаяхъ если на пластинкахъ черезъ 24 часа появились 

колони микробовъ, скармливать ихъ вмЪстЪ съ хлфбомъ двумъ но- 

вымъ мышамъ. 

Этимъ можно убЪдиться въ патогенности появившихся микробовъ- 

Если мыши посл$ такого кормлевя не погибаютъ, колони считаются 

за результатъ случайнаго загрязненя субстрата. Тоже самое можно 

сказать и послЪ микроскопическаго обслъдованя колон, когда бу- 

детъ найдено, что послфдня сплошь состоятъ изъ кокковъ (микробы 

мясныхъ отравленй— палочки). 
р 

Въ опытахъ кормлемя мыши погибаютъ обыкновенно черезъ 

огда даже черезъ 5 дней. СлЪдовательно, туши необходимо 

—7 дней, считая съ момента убоя. Ясно, что 

нужно располагать холодильникомъ, 

стояне негодное къ употреб- 

3—4, а ин 

иногда задерживать на 5 

для выполненя этого условя, 

иначе мясо загыетъ и придетъ въ со 

лен!ю. 

Группа третья. 

Отравленйя, принадлежащя къ этой групп являются наиболЪе 

обслЪдованными и законченными. Сюда принадлежитъ прежде всего 

такъ называемый ботулизмъ т. е. колбасное отравлен. 

Терминъ «колбасное отравлен!е» ввелъ во всеобщее употреблене 

азНпиз Кегпег, который назвалъ имъ случаи отравленй, происходящие 

отъ подозрительныхъ колбасъ. Такъ какъ, впослфдств!и, подобныя 

отравленя неоднократно наблюдались п 

то терминъ этотЪ упрочился. 

ослъ употребленя колбасъ, 

= 

в 

ре Е 

И о В Ты СВО о ь, А БИГ а 

ео Ч 



Было-бы, однако же, ошибочно п 
влей этой группы заключается то 
показываютъ, что сюда-же нужно отнести 

ломъ является микробъ батулизма, 
Егтепхет’омъ. 

Ясно, слЪдовательно, что старое, узкое поняе о «колбасномъ» отравлении (БоаИзтиз, аНапназ!$), относимое исключительно къ ‘отра- влемямъ, наблюдаемымъь вслъдъ за потреблешемъ  подозритель- 
ныхъ колбасъ, въ настоящее время слфдуетъ значительно рас- 
ширить: 

Группа третья, какъ своей этоломей (бактерюломей), такъ и сво- 
ей клинической картиной, рЪзко отличается отъ двухъ предыдущихъ 
группъ и имЪетъ неоспоримое право на самостоятельность своего су- 
ществован!я. 

Мы видЪли, что отравленя, входящя въ двЪ первыя группы, на- 
блюдаются часто вслЪдъ за потреблешемъ мяса, происходящаго отъ 

животныхъ, больныхъ септико-шэмическими процессами. Сравнительно 
Р$»дко встрЪчаются случаи, когда таковое-же отравлеше вызывалось 

вполнЪ безукоризненнымъ мясомъ. Повидимому различныя формы 

септико-шэмм убойнаго скота являются наиглавнёйшей распола- 

гающей причиной для мясныхъ отравлен первыхъ двухъ групп. 
При отравленяхъ, входящихъ въ третью группу, это услове, ее 
мому не имЪетъ значеня. Наоборотъ, замфчено, что отравлен!я 3-й 

труппы обычно наступаютъ при потреблени мясныхъ а 
происходящихь отъ совершенно здоровыхъ животных? р 

что въ таке продукты, вЪ перюдъ ихь хранении, 
специфическй микробъ (сопрофитЪ), въ р м а ЕЛО® 
сти котораго образуются токсины, ВОЕН зара- 
вЪческй организмь. Ничёмь инымь жи и становится не вся 
жены, объясняется и тотъ фактъ, Когда ядов аетъ 

У инъ окорокъ ВЫЗЫВ: 
дней, напр. од р 

туша, в зтолько 3 ВЫ "при иныхъ условяхъ, нътъ. Чаще 
: ы ий Е отравлене, а другой, о колбасами (кровяными, ливер. 

; ся то ока- всего отравленя вызывают ни причемъ, д 

ными Ве и пр.). Что ОИ р ыы › измъ вызывается такж Е 
зывается тЪмъ, что ботул ью, паштетами, пече ) ъ и дич й 

Ной солОНиНОЙа у -= другими продуктами, въ Е <. м к. о 

консерван ЗАбВНЕ 
было доказать присутстве микр 

о аня, что всЪ про- 
рыхъ бтктерюлогически може Достойно зам®ч а- 
Уап-Егтепает?а (фас! БоваЙпиэ). ления, никогда не имфли призн 

й ав › 1 ичиной отр дукты, послуживше ПР - 
тен. 

ковъ р»зко выраженнаго гнен 
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Въ нЪкоторыхъ случаяхъ изм5неше ихъ качества сводилось лишь \ 

только къ затхлому или кислому запаху, слегка прогорьклому ИЛИ 

кислому вкусу. Любопытно также, что отравлешя никогда не наблю- | 

дались, если испорченные сказаннымъ образомъ продукты были пе- 

редъ ихъ употреблешемъ хорошо прожарены или проварены. Фактъ 

этотъ блистательно объясняется данными бактерологическими. 

Спрашивается теперь, какова-же ближайшая причина отравленй | тиру 

третьей группы? 

Бактер!олог!я. Уап-Егтепзепт?у принадлежитъ честь открыт!я 

бацилла, вызывающаго ботулизмъ и ихтюзизмъ. Въ настоящее время 

оба эти отравленя объединены бактерюоломей, такъ какъ оказалось, 

что причина ихъ заключается въ одномъ микробЪ, названномъ \Уап- 

Вгпепсет’омъ—БасШиз БоаИпиз. Микробъ этотъ опредфляется до-. 

вольно легко, если принять во ениманге сумму его морофологическихъ 

и б1ологическихъ особенностей. 

ВасШиз БошИпиз представляетъь изъ себя подвижную палочку съ 

закругленными концами, длиною 4—6 № и шириною 0,9 — 1,2 в. Она ровы! 

соединяется иногда по двЪ вмЪстЪ или даже въ нити (въ бульонныхъ ТОКСу 

| культурахъ). По Сгап’у — не красится. Хотя палочка принадлежитъ т 

къ абсолютнымъ (облигатнымъ) анаэробамъ, но ее легко культивиро- „| духа; 

| вать, пользуясь напр. методомъ С. С. Боткина, въ ‚атмосфор$ водо- нот» 

| рода. Микробъ размножается дълешемъ и спорами *). Послдня дало 

| образуются или на концЪ или въ срединф палочекъ. Споры имфютъ соко} 

овальную форму и, какъ показываетъ опытъ, не отличаются стой- ео 

| костью. Нагрзване до 80° С убиваетъ ихъ черезъ часъ, а нагрЪва- Не т 

| не до 85° С—черезъ 1/, часа. / 

| ВасШиаз БоЙпиз размножается успъшнее зъ слабо кислыхъ сре- (напр 

дахъ (а по н$фкоторымъ изслЗдователямъ и въ слабо щелочныхъ), т 

развивая при этомъ р5зкИ запахъ прогорьклаго масла. Тетрега&иг- КовЪ 

титипит для произрастаня микроба считается 16° С, 1.-тахипитр— получ 

ри, 40° С. Лучшй ростъ (какъ сапрофита) наблюдается при 18 — 259. С; ЭТрав 

при боле высокихъ температурахъ, напр. при 35 — 370 С, микробъ 

развивается скудно, образуя инволющюнныя формы и не продуцируя ыы 

яда. На питательныхъ средахъ Рас. БошИпиз растетъ, въ общемъ, к 

не характерно. Впрочемъ, на сахарно-желатиновыхъ пластинкахъ (съ ных 

прибавкой глюкозы) микробъ даетъ круглья, желтоватаго цвЪта, ИНогда 

прозрачныя колон, состоящя изъ крупныхъ, преломляющихъ свЪтЪ мы 

зеренъ, находящихся въ постоянномъ движен!и, особенно по перифе- ву 

рии колонм **). Желатина разжижается. На агарЪ не получается чего ль 

ареалы ВВЕНВЙ 
З м 

*#) По Уап-Егтепзет?у спорообразоване идетъ успфшнФе въ сильно щелоч- р \, дачи 

ной желатин® съ прибавкой 20°/, винограднаго сахара. а \ аппа 

*+) Этого движеня не наблюдается, если желатина содержитъ много щ х ра 

лочи (Рогззтап). 
- "олова 



вида — в. На картофель раз- 
рибавкой винограднаго са- 

тируютъ также здЪсь присутсте ж 

слоты), амидовъ и пр. Разводки т кислотъ (бутировой ки- 
паха, чего не замъчается и в огда не даютъ гнилостнаго за- 

причиной от й > мясныхь, продуктах - 
равленйя. ъ, послужившихъ 

Въ слабо-кислыхъ, а по нъкоторым 

щелочныхь жидкихъ средахъ (лучше Ъ изслБдователямъ и въ слабо- 

изъ баранины или свинины) съ добавкой въ бульон, приготовленномъ 

тона (1]о), поваренной соли (0,605) о сахара (2°/о), пеп- 

ческй токсинъ. Если бульбнный В ее 6 

ровый фильтръ СпатьЬенапа’а, то о процфдить черезъ фарфо- 

токсинъ батулизма. ) учится фильтратъ, содержащй 

ых росте распадается подъ влянщемъ свфта и воз- 

к в . го рекомендуютъ хранить въ абсолютной тем- 

ей ; хъ трубкахъ; при соблюдени этимъ условйй его 

ь охранить до 10 мЪсяцевъ (Рогззтапп). Подъ влянемъ вы- 

сокой температуры (напр. при нагрфвани до 58° С въ теченше 3 ча- 

ее до 700 С въ течене 1 часа, при нагрванми до 80°С въ тече- 

не 1/, час.) токсинъ утрачиваетъ свои активныя свойства; щелочь 

(напр. 30/, растворъ соды) его разрушаетъ почти мгновенно. 

Токсинъ отравляетъ обезьянъ, мышей, морскихъ свинокъ, кроли- 

ковъ, голубей и особенно легко кошекъ. У всБхъ этихъ животныхъ 

получаются симптомы, сходные съ симптомами, наблюдаемыми при 

отравлени человЗка. 
опытныхЪ Жи- 

резул ьтаты зараженЯя 

Привожу, по Уап-Витепвету, 

вотныхъ. 

Кролики. При подкож 
ныхъ культуръ въ количеств отъ 

иногда уже спустя 36—48 часовъ ПР 

личи. истечене слюны и т. Д.)- Иногда признаки отр: 

а именно на 3—4 дни, причемъ смерть животныхъ 

спустя 1—2 часа. БольшЯ 30зы (0,1—0,5) дфйствуютЪ 

олжающагося част, 
Посл инкубащоннаго перюда, прод 

одышка; оно съ крикомъ падаетъ на сторону, велЪФдст 

личей и черезь !/,— '/2 часа лагодаря 

аппарата. 
Впрочемъ, иногда наблюдается только парезъ 

голова завертывается въ сторону, передн конечност  , 

а задня подобраны подЪ тЪло. Въ нфкоторыхЪ случаяхъ 

токсина или Живыхъ бульон- 

0.0003 — 0,001 сст- животныя погибаютъ 

и тяжелыхъ явленНямъ отравленя (пара- 

авлешя наступаютъ позднЪе, 

слфдуетъ быстро, а именно 

какъ молшеносный 
ядЪ. 

у животнаго появляется 

ве наступающихъ пара“ 

параличу дыхательнаго 

номъ впрыскивани 

умираетъ 6 

нЪсколькихъ
 группъ мышЦЪ; 

сти протягивают
ся впередъ» 

наблюдается
 только 



пара мы ь еле такъ что кроликъ волочитъ задъ. КромЪ того 
ты г е (слюны, расширене зрачка, афон1я.и т. д Введешемъ 
о, мы или чистаго токсина вЪ желудокъ (по 5—10,()) нельзя вы- 

ы ртельнаго заболЪван!я. 
_ еее кахекя и смерть лишь по прошестви 
и а Ч ее явлен!я наблюдаются, въ общемъ, т$-же, что и 
ря же ак иереекрены изъ носа и рта, параличи двигатель- 
м к р: НЕ зрачка, дисфамЯ и т. п. При вскрыт не рЪдко на- 

оррагическй некрозъ стЪнки желудка еК. 
ге ен аа и заболЪваня почти одинакова съ только 
А У р Би ыдающимися симптомами у морскихъ свинокъ, 

мускулатуры. особенно брюшной ст®нки, являются: афо- 

Рис. 259. Кроликъ, зараженный подъ кожу культурой БасИ. Бофайпиз. Парезъ 
мышцъ шеи (голова завернута на сторону); задняя часть т$ла не парализована. 

ня, признаки задушен!я, рго!арзиз реп и т. д. ПослЪ съЗданя на кусочк® 

хлЪба 1—2 капель токсина, бульонной или желатиновой культуры, свинки обы- 

кновенно погибаютъ черезъ 24—36 час. при явленяхъ параличей. Въ общёмъ, 

морскя свинки считаются очень воспримчивыми къ токсину Бас. Бофайпиз. 

Мыши. Воспримчивость этихъ грызуновъ также очень велика. Уже посл 

введеня ничтожныхъ количествъ яда, у нихъ наблюдается явный параличъ зад- 

нихъ конечностей и смерть черезъ н$сколько часовъ. < 

Обезьяны. При заражении рег 0$ или при введеши маленькихъ дозъ подъ 

кожу (1—2 капли бульон. культуры или токсина) у обезьянъ наступаетъ хара- 

ктерные для ботулизма симптомы: гиперсекрещя, истечеше изъ носа слизи и 

слюны, полная афоня, большая слабость, расширене зрачка, р10$18 и т. д. За- 

раженныя обезьяны умираютъ черезъ 24—36 часовъ. 

Кошки являются животными наиболфе удобными (специфическими) для 

изученя возбудителя ботулизма. У этихъ животныхъ наступаютъ почти па- 

тогномоническе признаки колбаснаго отравлен!я: парезы, рго]арзиз языка, рас- 

ширене зрачка, продолжающееся отъ нЪсколькихъ дней до недФли, параличЪ 

мигательной перепонки, афоня, афагя, запоръ, задержка мочи ит. д. Большя 

дозы (5—10,0) ведутъ къ смерти черезъ 36— 48 час. посл ии: — 

р!ода, продолжаюшщагося 6—12 часовъ. Колляпсъ и общ парезъ рее 

при этомъ быстро и кошки погибаютъ при явленяхъ кашля, що р 

ит.д. Въ очень острыхъ случаяхъ выпаден!я языка можетъ и Н 

77 

-$ 
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ленькя дозы ост. а. 

спустя кии. ея или ведутъ къ смерти отъ маразма 
оЕЕЕ ВОВЕ ее мЪсяцевъ. Кошка, перенесшая заражен 
ИР ое невоспримчивость къ вторичному р 
= ы к и куры считаются вообще мало воспримчи- 

бе зато ВБИ р Носить большя количества очень дфятельнаго яда 

Мк ‚ ‘'ри введеши въ ихъ желудокъ даже значительных дозъ 
к а а ЕО н$зкоторые признаки заболзванйя, напр- 
Облом рвота, легкй поносъ; рФдко слабые признаки пареза. При 

: прививанм 10—30.0 собаки реагируютъ лихорадкой, у них б. 

дается нагноеше на мФстЪ прививки и затфмъ худоба. У "орубей пот Е 

Рис. 261. Кошка, зараженная подкож- 

Рис. 260. Обезьяна, зараженная ной прививкой бульонной культуры 

бульон. культурой БасИ. Бом- Басй. РоЙпи$. Рго]арзиз Пизчае, 

Ипиз. Рго!арзиз Ппяцае, рё0$15, слюнотечене, параличъ  третьяго, 

тпудНаз!з, истечене слюны. вЪка, тудпаз:. 

являются характерные признаки: парезъ или 
екщи большихъ дозъ (0,1—0,5) по 

роз, рвота зеленью, поносъ, глотательные 
даже полный параличъ крыльевъ, 

судороги и смерть черезъ н®сколько дней. ь 

Лягушки и рыбы обладаютъ абсолютной невосприимчивостью. 

ВасИаз БоаИпиз есть настоящий `сапрофитъ, такъ какъ онЪ не 

имБетъ способности размножаться ВЪ организм$. При прививкахъ 

животнымъ микробъ этотъ нфкоторое время остается на мфстЪ при- 

вивки, но затЪмъ изчезаетъ. Онъ отравляетъ своимъ токсиномъ, ко- 

торый въ изобилм поступаетъ въ питательныя среды, на коихъ мик- 

робъ произрастаетъ. 

Въ мертвыхъ тканяхЪ, 
микробъ 

при благопрятныхъ условяхъ, 
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быстро размножается, фабрикуя токсинъ. Послфднй, повидимому, не 

уничтожается пищеварительными соками; онъ не ‘растворимъ въ 

спиртЪ и въ эфиръ, но, въ общемъ, не стоекъ. Выше было уже при- 

ведено, что токсинъ уничтожается при часовомъ нагр$вани до 70° С, 

Обстоятельство это объясняетъ намъ, почему вареные или жареные 

продукты не отравляютъ людей. Въ средахъ, содержащихъ 65], хло- 

ристаго натра, микробъ совсфмъ не растетъ; вотъ почему мясные 

продукты, хорошо просоленые (содержащее болЪе 6°/° соли), никогда 

не являются источникомъ отравленя. Напротивъ, быстрое, поверхно- 

стное, а потому и недостаточное солене и копчене не могутъ служить 

препятствемъ для размноженя микроба. 

Симптомы. Мы видфли выше, что въ основЪ отравленй 3-й 

группы лежитъ не микробное заражене въ истинномъ смыслЪ этого 

Рис. 262. Голубь, зараженный культурой Басй. Бофитиз. Рю, параличъ 
крыльевъ. 

<лова, а исключительно интоксикащя специфическимъ ядомъ микроб- 
наго происхожденя. Болззненныя явленя наступаютъ, поэтому, уже 
сравнительно быстро послЪ потребленя подозрительныхъ продуктовЪ 
(напр. черезъ 18—24 часа). Въ короткое время симптомы нарастаютЪ и 
уже черезъ 36 —48 часовъ картина отравленя достигаетъ полнаго своего 

развит!я и становится весьма характерной. ДЪло начинается, какъ И 
при отравленйяхъ 1-й и 2-й группъ, признаками остраго желудочно- 
кишечнаго катарра т. е. тошнотой, рвотой, спазмами въ животЪ, Го- 
ловными болями, чувствомъ разбитости и жаждой. Поносовъ обыкно- 

венно (по крайней мЪрЪ, въ началЪ заболЪван!я) не бываетъ; наобо- 

ротъ, замфчается запоръ, упорно неподдающся леченйо. Лихорадка 
отсутствуетъ. Самыми характерными, можно сказать патогномониче- 
скими, симптомами слЪ$дуетъ считать нервныя явленйя, повидимому 

центральнаго происхожденя, развивающяся въ областяхъ органовЪ 

зрЪня, глотаня и рЪчи. У больныхъ замъчается параличъ аккомода“ 

ци глаза (предметы кажутся какъ бы въ туман»), неподвижность 

глазного яблока (вслЪдстве паралича мышцъ глаза), двойное зрёне, 

р:0$!5, расширенный зрачокъ (ту@Чаз5), нечувствительность его КЪ 

свЪту. ДалЪе: несвободное движеше языка, явленя параличей небной 

<“, 

#- 

не. 5 



я , ръ, что 
указываетъ на нарушен!я секрещи слизистыхъ оболочекъ и на м 
личъ гладкихъ мышцъ кишечника. Явленя эти можно считать также 
характерными. При летальномъ исходЪ, у больныхъ наступаетъ кол- 
ляпсъ, одышка, бредъ и коматозное состояне. Смертность достигаетъ 
25—305°1,. Выздоровлеше наступаетъ очень медленно. : 

Вскрыт!е не даетъ ничего характернаго. Часто находятъ отекъ 
легкихь, гиперемю паренхиматозныхъ органовъ, иногда ихъ жировое 
перерождеше и др. признаки, свойственные отравлевямъ вообще. 

Профилактика. Если принять во внимане, что споры БасШа$ 
БоНпиз, распространенные въ природЪ, могутъ попадать случайно 

въ самые безукоризненные, по своему происхожденю, мясные про- 

дукты, то будетъ ясно, что предупрежден!е ботулизма довольно трудно- 

СлЪдуетъ вообще остерегаться употреблять толстыя колбасы, кон- 

сервы, окорока и пр. продукты (гдЪ возможенъ анаэроб1озъ), хотя-бы 

сколько-нибудь подозрительнаго качества. Продукты, имфюще ки- 

слый или затхлый запахъ должны непрем$нно исключаться изъ упо- 

треблен!я. Зная, что высокая температура разрушаетъ токсины боту- 

лизма, слъдуетъ передъ употребленемъ сырыхъ консервовъ предвари- 

тельно ихъ хорошо прожаривать или проваривать. 

Принимая во внимане, наконецъ, что БасШиаз БоаЙпиз$ не разви- 

вается въ присутств!и достаточнаго количества хлористаго натра, и: 

обходимо, при консервировани мясныхЪ продуктовъ просаливашемъ, 

Ъ. 
не жалЪть соли и класть ее въ достаточномъ количеств 

Группа 4-я. 

ще р»дко встрфчаемой группЪ, 

при коихъ микроорга- 

ислить отравленя 

Къ этой мало изученной и во0б — 

1 (6) 
принадлежатъ нЪкоторыя отравленя м р. ры 

низмы не были найдены Сюда-же слФду 

Й 
и. 

и. 
о на случаи, когда, несмотря на 

й указа. Рогз{ег въ 1906 г. первый У емъ ъ мясЪ, служивш 
самые тщательные поиски, микроорганизмы ыы Мясо было сте- 

причиной отравлен, не могли те т свойствами какъ въ 
ови я обладало яд ные слу- 

рильно, хотя въ тоже врем Въ 1909 г. аналогич 
ъ видах, 9 аПег’ Посл®д- свЪж ъ и въ вареном Е мапегомъ. 

чаи ре и: жены 7зспокке-Еечеге!зеп омъ На Назван токсэмм 

НЙ т уъ оне. даже удержать в современные бакте- 
‹ а, 

для ко именно состоянй мяса, при Бои 



анна 

рологическме методы не въ состояи открыть какихъ-либо б1ологи- 

ческихъ' возбудителей. 

Въ такихъ случаяхъ микробовъ какъ-бы совсфмъ не существуетъ, 

между тЪмъ опытныя животныя (мыши), накормленныя такимъ мЯ- 

сомъ погибаютъ (черезъ 18 —24 и болфе часовъ), причемъ въ ихъ 

трупахъ также никакихъ микробовъ не обнаруживается. Убойныя жи- 

вотныя, которыя давали подобное ядовитое мясо, принадлежали къ 

трупп вынужденно убиваемыхъ т. е. страдавшихъ гнойнымъ перито- 

нитомъ и воспалешемъ матки и др. процессами, извЪстными подъ со- 

бирательнымъ терминомъ септико-шэмическихъ, Ближайшая причина 

подобныхъ, если позволительно такъ выразиться — «асептическихъ» 

отравленй, не выяснена. Всего вфроятнфе, что здфсь мы имземъ но- 

вый случай проявлешя жизнедЪятельности микроорганизмовъ, которые 

причисляются къ тЪмъ ультрамикроскопическимъ существамъ (неви- 

димымъ микробамъ), которыхъ мы не можемъ обнаружить современ- 

ными методами изслфдованя и оптическими пособями, но которыя 

фабрикуютъ алкалоидоподобныя т$ла, отравляющя потребителей 

мяса. Эта мысль находитъ себЪ. краснор$чивую поддержку въ экспе- 

риментахъ съ мышами. Мы видФфли, что мыши, накормленныя мясомъ, 

послужившимъ причиной интоксикащи, погибаютъ, причемъ ихъ мясо 

и органы остаются какъ-бы стерильными. Слфдующая группа мышей, 

накормленныхъ уже мясомъ, полученнымъ отъ мышей 1-го опыта, 

также погибаютъ и также мясо и органы ихъ остаются стерильными. 

Очевидно, что таке опыты могутъ доказывать существование не од- 

ного только яда, но и присутстве какого-то живого, способнаго раз- 

множаться возбудителя интоксикащи. Ядъ въ мышахъ 1-й группы 

какъ-бы возраждается и въ результатЪ губитъ мышей второй группы. 

Отравленя мясомъ рыбъ (< ®уо$!зтиз) въ большей части случаевъ 

вЪроятно обусловливаются микробомъ ботулизма и, сл5довательно, 

должны быть относимы къ предыдущей 3-й группЪ, какъ по своей 

этюломи, такъ и по симптомамъ. Бываютъ, однако же, случаи, когда 

отравлен!я рыбой нельзя поставить въ этюологическую связь съ Басй- 

1аз БоаНпиз. Причина ихъ вызывающая повидимому лежитъ въ чемъ- 

то иномъ. Также темна и непонятна этюломя отравлевйя ракушками 

(туНИзти$). ЗдЪсь зам$чено только, что, вызывающий отравленйя, ток- 

синъ, имъетъ боле активный характеръ, ч$мъ при ботулизмЗ, такъ 

какъ клиничесюе симптомы являются уже черезъ #1 и 1/, часа посл по- 

требленя ракушекъ, причемъ отравлен я вообще быстро заканчиваются 

смертью. 

Токсинъ митилизма отличается также болфе выраженной сопро- 

тивляемостью влянйю высокой температуры, по сравненю съ токси- 

номъ ботулизма. Отравленя устрицами, раками и омарами остаются 

въ свою очередь мало изученными этюологически Очевидно и здЪСь 

т ч Ф 



главную роль играютъ токсины, которые въ легкихъ случаяхъ вызы- ваютъ лишь явленя уртикарнаго характера и признаки альбуминур!и, а въ тяжелыхъ —сопровождаются бурнымъ гастроэнтеритомъ. Иногда, впрочемъ, наблюдаются смертные случаи, что приближаетъ этотъ родъ отравленя къ митилизму. 
_Въ настоящее время начали высказывать предположене, что отра- 

леня раками есть результатъ анафилакси т. е. объяснять сущность 
этого отравлен!я специфической реакщей организма на всасыване ино- 
роднаго бЪлка. Учеше это, однако же, только что намчается и при- 
ложимо-ли оно въ дЪйствительности къ отравленНямъ раками, ома- 
рами и пр., сказать еще съ достовЪрностью невозможно Я) 

и приводится въ *) Глава «отравлеше мясомъ» выдфлена мною Е Аи 

] я» по слфдующему соображенио: р ов имому уже не 
м амому основательному пересмотру. Повид Ак 

Е О матералъ этотъ будетъ совершенно перера. ы и 
ПКО ОЕ ВА все еще почему-то остается въ глав о ты Е В 

ры С совершенно выдФленъ отсюда. Паратифъ ых распро- 
О ты стоящая инфекщя, которая конечно може ъ, соста- 
в и мясомъ. Такимъ образомъ, на а пере- м не ран = тие смотр$ть какъ на мало устойчивый, 
ляющй эту . - 

ходный, 
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